2020 - Afio del General Manuel Belgrano
Resolucién Rectoral

Numero: RR-2020-1019-E-UNC-REC

CORDOBA, CORDOBA
Viernes 2 de Octubre de 2020

Referencia: CUDAP: EXP-UNC:39725/2018

VISTO las presentes actuaciones; y
CONSIDERANDO:

Que la Secretaria de Ciencia y Tecnologia eleva para su aprobacién el Convenio de
Investigacion y Desarrollo a suscribirse entre esta Universidad Nacional de Cordoba y la
firma PORTA Hnos. SA, en el marco de la convocatoria de Subsidios de Innovacion y
Transferencia Tecnoldgica de la SECyT-UNC (RR-2019-58-E-UNC-REC), empresa que
apoyara como instituciébn contraparte al proyecto presentado por el Dr. Pablo Daniel
Ribotta;

Que a fojas 143 interviene la Oficina de Propiedad Intelectual;

Atento lo informado por la Direccion General de Contrataciones de la Secretaria de
Gestidon Institucional a fs. 149, lo dictaminado por la Direccién de Asuntos Juridicos
segun DDAJ-2020-67338-E-UNC-DGAJ#SG, y teniendo en cuenta lo dispuesto por la
RHCS 344/99,

EL VICERRECTOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Aprobar el Convenio de que se trata a suscribirse entre esta
Universidad Nacional de Cérdoba y la firma PORTA Hnos. SA, por los motivos
expuestos precedentemente, que forma parte integrante de la presente, y suscribirlo.

ARTICULO 2°.- La Secretaria de Ciencia y Tecnologia previo a la suscripcion del
instrumento pertinente, deberd tener en cuenta lo manifestado por la Direccion de
Asuntos Juridicos DDAJ-2020-67338-E-UNC-DGAJ#SG -parrafo once-.

ARTICULO 3°.- Comuniquese y dése cuenta al H. Consejo Superior.
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CONVENIO DE INVESTIGACION Y DESARROLLO

Entre la UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA, en adelante "UNC", representada en
este acto por el Sr. Rector, Prof. Dr. Hugo Juri con domicilio en Av. Haya de la Torre s/n,
Pabellén Argentina 2° piso Ciudad Universitaria, Cordoba, Argentina, por una parte, y Porta
Hnos. S.A., en adelante “la Empresa”, representado en este acto por Diego Andrés Porta,
D.N.I N° 14892470 con domicilio en Ca_mino San Antonio Km 4,5, ciudad de Cérdoba, por
la otra parte, acuerdan en celebrar el presente convenio, el cual se sujetard a las siguientes

clausulas v condiciones:

PRIMERA: ALCANCE DEL CONVENIO: Convencidas LAS PARTES de la necesidad de
una estrecha colaboracion entre ellas, para propender a la generacién de conocimiento con la
finalidad de obtener tecnologias relevantes y desarrollar los recursos aplicables, convienen en
dirigir sus esfuerzos comunes a la concrecién de un proyecto de I+D+i cuyo objetivo
especificos son: “Obtener y caracterizar productos de alto contenido proteico a partir de
expeller de soja mediante tratamientos quimicos y enzimdticos. I- Caracterizar Fisica,
guimica y tecnologicamente expeller de soja de diferentes origenes. 2- Relacionar las
caracteristicas fisicas, quimicas y tecnologicas de los expeller de soja con el rendimiento y
calidad de concentrados proteicos obtenidos por via dcida. 3-Analizar y optimizar la
obtencion de concentrados proteicos por via multienzimadtcia utilizando carbohidrolasas,
lipasas y fosfolipasas de calidad industrial. 4-Evaluar y optimizar el proceso de obtencion de
concentrados proteicos por via enzimdtica en bio-reactores a escala piloto para ajustar la
minima cantidad de agua necesaria. 5-Carcaterizar quimica, fisica y tecnoldgicamente los
concentrados proteicos obtenidos y los productos secundarios generados”. El proyecto
técnico detallado, aprobado para la adjudicacion de un Subsidio de Innovacién y
Transferencia de Tecnologia (Res. Rec. N° 58/2019), se adjunta como Anexo 1 y pasa a

formar parte integrante del presente convenio.

SEGUNDA: CONTRIBUCION DE LA UNC: Los docentes investigadores de la UNC,
integrantes del proyecto financiado segun lo establecido en la clausula PRIMERA se
comprometen a la realizacion de las distintas actividades explicitadas en el proyecto

detallado en el Anexo 1, aportando para ello los recursos comprometidos en el proyecto.





R
TERCERA: CONTRIBUCION DEL PORTA HNOS. S.A: La Empresa se compromete a la

realizacién de las distintas actividades explicitadas en el proyecto detallado en el Anexo 1
aportando para ello recursos financieros, y materiales propios, incluidos los recursos

humanos (o sus respectivos reemplazos), comprometidos en el proyecto.

CUARTA: CONFIDENCIALIDAD. Las partes acuerdan que los resultados técnicos obtenidos
en el marco del presente convenio serdn confidenciales y su difusién quedara supeditada a la

autorizacion expresa de las partes.

QUINTA: PROPIEDAD INTELECTUAL }

1.- CONOCIMIENTOS PREVIOS DE LAS PARTES.

LAS PARTES acuerdan que cada una de ellas ser propietaria de sus conocimientos previos, de
su know-how y/u otros resultados, protegidos o no, sea que estos hayan sido obtenidos con
anterioridad a la firma de este convenio, o desarrollados o adquiridos con independencia de las

tareas previstas en el mismo.

2.- RESULTADOS DE LA INVESTIGACION: LAS PARTES entienden que de la realizacion,
desarrollo y cumplimiento, total o parcial, de las tareas de investigacién y desarrollo conjuntas,
objeto del presente CONVENIO, podran derivarse nuevos conocimientos, descubrimientos,
imventos, mejoras, productos, procesos, informaciones, creaciones, innovaciones o resultados de
cualquier tipo, que podrdn ser o no protegibles por patentes, modelos de utilidad, modelos o
disefios industriales, derechos de autor, derechos de obtentor, informacién confidencial, secreto
comercial o know-how, o cualquier otro derecho de propiedad intelectual y/o industrial -de aqui
en adelante denominados “RESULTADOS DE LA INVESTIGACION”. Si los trabajos
efectuados en el presente convenio generasen “RESULTADOS DE INVESTIGACION”
protegibles bajo alguna forma de tutela de propiedad intelectual, la UNC y LA EMPRESA se
comprometen a suscribir un convenio especifico en el cual deberd incorporarse una cldusula
previendo el resguardo de la propiedad de los resultados alcanzados y estableciendo la
distribucidn de los eventuales beneficios obtenidos entre LAS PARTES teniendo en cuenta sus

efectivos aportes; y los que correspondieran a los autores de dichos resultados.
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3.- ANALISIS DE PROTECCION )
4

conocimientos y/o desarrollos que se realicen en el marco del proyecto a través de la Oficina de

LAS PARTES se comprometen a realizar los estudios de potencial de proteceién’

Propiedad Intelectual de la UNC. En circunstancias en quela gestién y tramitacion se realice por

un tercero deberd ser motivo de un acuerdo especifico entre LAS PARTES.

SEXTA: PUBLICACION Y TRANSFERENCIA DE RESULTADOS: Una vez concluidas las
ctapas del proyecto detalladas en el Anexo 1 y, dado el caso de que no resultaran
descubrimientos protegibles bajo alguna forma de tutela de propiedad intelectual, LAS
PARTES podran hacer uso de los resultados del proyecto. Los integrantes del proyecto, una vez
concluido el mismo, también podrén publicar libremente los resultados, siempre en el caso que
se decida la no proteccién o registracion de los potenciales desarrollos o invenciones, a través de

trabajos cientificos y/o tecnolégicos en publicaciones especializadas.

SEPTIMA VIGENCIA DEL CONVENIO: El convenio tendrad una vigencia de dos (2) afios a
partir de su firma y finalizard de pleno derecho y sin necesidad de interpelacion previa por el

mero vencimiento del plazo.

OCTAVA: RESCISION: Si alguna de LAS PARTES omitiera subsanar cualquier
incumplimiento de sus obligaciones contractuales en un periodo de 15 (quince) dias a partir de
notificacidn por la otra de tal incumplimiento, la otra parte puede dar por terminado el convenio
en forma inmediata mediante notificacién escrita, sin perjuicio de las acciones por dafios y
perjuicios contra la parte incumplidora que pudieren corresponder. En cualquiera de los
supuestos de terminacion anticipada de la relacién emergente del presente convenio, LAS
PARTES conservaran los derechos de propiedad intelectual sobre los resultados ya alcanzados

en la investigacion.

NOVENA: LAS PARTES de comin acuerdo se someten a un Tribunal Arbitral, integrado por
un miembro de cada Parte y otro designado de comim acuerdo, en caso de conflicto en la
interpretacion y/o aplicacion de las disposiciones del presente Convenio, como asi también de

todas las obligaciones emergentes. Para el caso de haberse agotado Ia instancia arbitral, sin que
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LAS PARTES hayan arrbado a un acuerdo, deberan someter su diferendo por ante. i i

Tribunales Federales de la Ciudad de Cérdoba, renunciando a cualquier otro fuero de’ excepcl

que pudiere corresponderles.

DECIMA: A todos los efectos del presente, LAS PARTES constituyen domicilio especial en los

consignados uf supra.

En prueba conformidad con las cléusulas precedentes, se formaliza el presente convenio en

tres(3) ejemplares de igual tenor y a un mismo efecto, en la Ciudad..........oeveeemveomeeoeoo
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SUBSIDIOS PARA INNOVACION Y TRANSFERENCIiA DE TECNOLOGIA

FORMULARIO DE PRE ENTACION pE PROYECTOS

OBTENCION Y CARACTERIZACION DR PRODUCTOS CON ALTO CONTENIDO
PROTEICO A PARTIR DE EXPELLER DE SOJA

Ambito fisico donde se desarrollar el Pproyecto: ICTA (FEEFyN; UNC); ISIDSA (UNQ) v

oo empresa Porta.

—

Proyecto nuevo o continuaciéon de uno anterior: Provecto nuevo
2. DATOS DEL DIRECTOR (Adjuntar CV)

Apellido: Ribotta

Nombre: Pablo Daniel

Documento: 23252477

Correo electrénico: @agro.unc.edu.ar

Teléfono: 3516222120

Unidad académica; FCEFyN

Cargo actual: Prof Adjunto

Dedicacién al proyecto en heras seinanales: i35 hs

: ,3,.,,DATOSDEL-CODIRECTOR (AdjuntarCyy ~—

Apellido: Grasso _
Nombre: Florencia Verdnica
Documento: 23 684169

——Correv electronicn: tgrasso@agro.unc.edu.ar

Teléfono: 3516202525

Unidad académica: ICTA, FCEFyN

Cargo actual: Profesor Adjunto dedicacién completa
Dedicacién al proyecto en horas semanales: 15 ks
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4. INTEGRANTES PERTENECIENTES A LA UNC QUE PARTICIPAN EN 1L,
FPROVECTS . o .
Dedicacién
Nombre y M Unidad eon aeiay | 8l Proyecto
 Apellido CUIL E-Mail Académica Cargoactual | % @
semanales)
Patricia ontoya@unc.e Profesor
Al¢jandra 27-23269868-9 | PROMOYAGUNCS | popp et : 20
du.ar agistente (DE)
Montoya
Beatriz 2707360030, | Detypergassere@y — Profesor 7
Pergassers ah00.com. ar S adjunto (DE)
Maria ma.eugeniarodrigu “Profesor
Eugenia 27-28674993-9 Pty 1 com FCA . 7
Rodriguez ez@hotmail.com asistente (DE
Camila 27378518747 | Poriolicamila@ho | popn | pl e 10
Borioli tmail.com
plarianela | 57308861731 | Marianelaluna00 [ p o T 10
Luna (@gmail.com

5. DATOS DE LA INSTITUCION CONTRAPARTE

Nombre 0 Denominacién: Porta Hnos SA

Ti‘pe} de EEES ultu;ién Empresa

Telefonn 0351493840{)

Correo elecironico: diegoporta@porta.com.ar
Responsable legal: Diego Andrés Porta
Documento: 14892470

6. INTEGRANTES PERTENECEMTESALAH&STLIECL@NfAQNTMART-E———

Nombre y Apellido Documento de identidad
Augusto GALLARDO 27003010
Diego BOSCO 29534075
Nadia COMBA 33695502
Virginia BRAGANINI 36604270
Lucas VOLMANO 36372550

7. " GASTOS ASOCIADOS AL PROYECTO
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' ~ . ’Solicitado I Aportado , Ap?rrtado ! . j
Concepts | T | T | pOrEC.en Total |
' 28eCyT | porlo, | f forts ’ !
i j ] efective i
 Baiio termostatizado con agitacion [ 95000 | 50000 | 145000 !
’C‘entn'fuga de laboratorio 5000 rpm | 20000 ,? | 20008 |
Insumos 10000 15000 | | 25000 |
Viajes y viaticos 10000 f | 10000 |
Servicios a terceros 15000 ! ] 15000 7
Gastos asociados a pruebas pilotos en las | o ]
- |Instalaciones de la. empresa- - (salarios : I 100000 |
profesionales, insumos)
- [ Total 150000 115000 50000 315000

La modalidad de page del aporte en efectivo de Ia contraparte sera en dos cuotas en el primer afio.

8. CARACTERISTICAS DEL PROYECTO

8.1 Introduccién (mdximo 800 palabras).

Argentina fue el primer exportador mundial de harina y de aceite de soja en el ciclo 2016/ 17;
produjo el 5% del tota] de granos del mundo y particip6 con un 15% en ol comercio de granos y
subproductos [1]. Dentro del Pais, Cérdoba aporto el 27% de Ia produccién nacional de soja
mcluso mds que Buenos Ajres {(23%} [2]. La obtencién de aceite de soja se realiza por solvente o
por extrusion-prensado. Mientras que el primero es realizado por grandes empresas a gran escaia,

¢l proceso de obtencién de aceite por extrusién-prensado es utilizado principalmente a pequefia

operativa de-60 a 90 t diarias [31]. _
El sélido obtenido luego de la extraccion del aceite se denomina expeller; este subproducto con

44% de proteina-se-denomina fowpro e el mercado y recibe un descuento del 7% sobre el precio
del denominado hipro {extraccion por solvente), superior a 48% d¢ protefna. La industria tiene
inconvenientes en obtener suoproductos hipro, con o cual debe realizar mezclas de porotos o
durante el proceso industrial debe secar y descascarar el grano para aumentar el contenido
proteico [4].

La realidad agronémica marca.esta variacién: a mayor rinde los cultivos suclen expresar mencres
niveles de proteina y viceversa. Ademds, Ia combinacion de sequia en verano y temporal en otofio
¢n la campafia argentina 2617-2018 ha tenido efectos adversos, la soja no s6lo se esta cosechando
con los segundos peores rindes de la tltima década, sino que también las proteinas decayeron a
su nivel mas bajo en 21 afios. En soia de primera, el nromeadin 22 proteing fue 34 por ciento sobre
base seca; en cultivos de segunda, de 35,4 por ciento; es decir, una media general del 345 por
ciento. Esto es un dos por ciento menos que las dos cosechas anteriores [5]. En esta situacion, la
genctica también influye; ya que el grano producido en el pais no permite obtener harinas de la
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calidad requerida por el mercado. La disminucién progresiva de contenido Di’OtGlCO se ha
instalado en mayor ¢ menor medida en todos los paises competidores [5].

neds incramentarse al valor aores
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concentrados proteicos se utilizan con fines tecnoldgicos en la industria alimenticia debido a sus
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propiedades emulsionantes, estabilizantes v espesantes Hamadas en su conjumto propiedades
funcionales (7], [8], [9]. Para consumo humano el Codigoe umer’far'o Argﬂntmo {CAA) establece
como “Concentrado de So_;a al producto que contiene como minimo 70% de protemas (N x6,25)
sobre base seca [10].

Las metodologias de concentracion se basan en separar las proteinas en forma directa o en separar
la fraccion no proieica dejando ia fraccién proieica aisiada dei resto de ios componentes. Algunas

de ellas son:

wu—{%emmeﬁ&ﬁﬁeﬁmm@uﬁmmmv@%emfmomdM%medrﬂﬂ TOS0)
¥y posterior centrifugacion [11, 12].
Extraccién aleohdlica, es el proceso mas utilizado; se extraen las proteinas insolubles de los
compuestos no proteicos solubles en sistemas hidroalcoholicos de 50% a 70% de alcohol (el mas
utilizado es etanol). Su inconveniente es el uso de un solvente inflamable y explosivo [13], [14].
-Extraccion acuosa, utiliza calor hiimedo para desnaturalizar e insolubilizar las proteinas como
~tratamiento previo a la precipitacién en agua. Ademds, se arrastran componentes volatiles
“responsables de olores v sabores desagradableS‘ sin embargo, el calor prolongado perjudica las
“propiedades funcionales, genera colores oscuros y sabores amargos por reacciones de Maillard
151 .
Extraccién con tensoactivos, compuestos altamente especificos extraen las proteinas de la matriz
con gran eficiencia. Presenta la desventaja de tener gue eliminarlos fuego, haciendo complisio v
costoso todo el tratamiento [16].
“Extraccién enzimatica, consiste en la ruptura por catélisis enzimatica de polisacaridos mediante

-

- carbohidrolasas, para obtener aziicares simples que puedan ser extraidos en solucién acuosa y
favorecer la liberacién de proteinas [17].
Todos los procedimientos utilizan una relacién solvente (agua o solucién alcohdlica): harina de
10:1 a 15:1 [18]. Significa que también se debe tener en cuenta el gasto del solvente, en especial
T sx se utiliza alcohol planteando sistemas de recuperacién.
R Los-métodes menecionados-se-utilizan-exitosamente para producir concentrados a partirde harinas——————
desgrasadas de soja (normalmente a apartir de productos hipro).
Obtener concentrades a partir de expeller de soja (lowpro) con mayores y constantes conteridos
de proteina podria garantizar productos estables y agregade de valor a un sub-producto de la
industria sin depender de condiciones climéticas, agronémicas o de manipulacién industrial.

8.2 Objetivos (mdximo 200 palabras)
Objetivo General

Obtener y caracterizar productos de alto contenido proteico a partir de expeller de soja
medranie tratamientos guimicos y enzimaticos.

Objeiivos Especificos
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L. Caracterizar fisica, quimica ¥ tecnoldgicamente expeller de soja de diferentes origenes.
2. Relacionar las caracteristicas fisicas, quimicas y iecnoldgicas de jos expellers de s0ja con el
rendimiento v calidad de concentrados proteicos obienidos por via acida.

(W]

- Analizar y optimizar la obtencidn de concenirados proteicos por via mulienzimatica
uttlizando carbohidrolasas, lipasas y fosfolipasas de calidad industrial,

- Evaluar y optimizar e] proceso de obtencion de concentrados proteicos por via enzimatica
en bio-reactores a escala piloto para ajustar la minima cantidad de agua necesaria.

5. Caracterizar fisica, quimica ¥y tecnoldgicamente los concentrados proteicos obtenidos y los

productos secundarios generados.

A

- 8.3 Desarrolio del proyecto {maximo 600 palabras)

La materia prima a utilizar sera expeller de soja de diferentes procedencias industriales. Cada
uno serd caracterizado en composicién de macrocomponentes en general (composiciéa
proximal) y propiedades funcionales de las proteinas particularmente. Se realizard la
concentracion por via quimica como método inicial, tanto en expeller desengrasado como en
expeller sin-desengrasar. Este método fue elegido debido a disponibilidad de reactivos,
caracteristicas de operaciones y simplicidad de equipos necesarios respecto de otros métodos
de concentracion; se trabajard tanto a escala de laboratorio (Universidad) como piloto en las
instalaciones de Porta Hnos. SA_ Se estudiara la influencia del contenido de aceite, contenido
de fosfolipidos y grado de desnaturalizacién proteica en los valores de concentracién y
rendimiento obtenidos.

Se utilizardn enzimas de origen industiial inicialmente en forma individual: celulasa,
hemicelulasa, linaga fosfolipasas (4, B, ) y luego en operacién multienziméatica para

e priaS e, AN

complementar la concentracién por via quimica. El tratamiento multienzimatico se plantears _

experimentales que permitan obtener el concentrado proteico de mayor pureza v rendimiento
Y se caracterizaran los subproductos para definir posible recirculacién de las corrientes de
alimentacién y salida.

LOs fratamientos enziméticos individuales y los multienzimaticos se realizarén a escala
laboratorio y escala piloto en bioreactor de 14 litros de capacidad méxima con agitacién
controiada, determinacion y control de temperatura, pH e incorporacién de soluciones,

La vltima etapa del proyecto serd optimizar los procesos reduciendo al minimo la cantidad de
agua a utilizar.

El concentrado proteico final obtenido serd acondicionado y secado y se caracterizaran sus
propiedades funcionales. :

- 8.4 Importanciz de Iz innovacién y transierencia (maximo 300 ﬁa}abras)

El proceso de extrusion-prensado se utiliza come un recurso de obtencion de aceiie a pequefia

y mediana escala, con baja inversion, sin. manipulacién de sustancias peligrosas o
contaminantes, con posibilidad de llevarlo 2 cabo por personal de calificacion media y
desarrollo en el mismo lugar en el que se genera Ia materia prima. Esto permite que cada

193]
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productor o grupo pequefio de productores de soja (cooperatwa 0 consorcio) pueda obtener v
comercializar el aceite crudo y los subproductos derivados de su extraccidn del aceite. El
expeller, fue tomando importancia comereial debido a su uso en alimentacién animal ysuvalor
T
1

estd asociado al contenido proteico. Algunos establecimientos que lograron r“corlocer ia
3

proporcionalidad directa enitre contenido proteico ¥ valor moenetario, implementaron
modificaciones de proceso que aseguran este maximo posible, sin embargo, la variabilidad de
composicion se debe muchas veces a cansas que son imposibles de evitar.

Este proyecto tiene como objetivo generar conocimientos a nivel. piloto sobre nuevos
procedlmientos que permitan transformar esta materia prima de alta producmon en la provincia
ae Cérdoba pero a la vez muy variable en su calidad, en un producio de mayor contenido de

proteinas y calidad constante, de mayvor valor y con caracteristicas para uso alimenticio

humano.
El desafio es trabajar con una matriz compleja en la cual macromoléculas interactian
mutuamente dificultado la separacién de proteinas. Simultdneamente se busca concretar un
proceso de minimo impacto ambiental tanto por el uso reducido de agua y por la aplicacién de
biotecnologia enzimatica como practica que asegure sustentabilidad al proceso y factible de
implementar en los establecimientos con minima inversién de equipamiento industrial o
recursos humanos,
La transferencia se concreta trabajando en una de las zonas mas productivas que dan origen a
la materia prima y articulando el conocimiento Universidad-Empresa con establecimientos
que ya estan intentando aumentar el valor agregado del expeller de soja ¥ cuentan con
instalaciones adecuadas para concretarlos.
Se espera que tanto el conocimiento generado sobre los procesos v fos productos obtenidos
sean aprovechados por la empresa para desarrolilar nuevas lineas de produccion a base de

- expeller de soja, impulsando asf su industrializacion, agregando valor a estas materias primas

~- y generando nuevos puestos de trabajo.

8.5 Factibilidad de la Transferencia (méaximo 300 palabras)

El grupo liderado de la UNC posee experiencia en el estudio del procesamiento de alimentos

_.M@mmmmmeMﬂmmmw
este sentido desarrolla actividades en relacién al andlisis de propledadﬂs qu1micas reologicas,

estructurales y la asociacién entre estas propiedades y la composicién de las materias primas y
calidad de ]os productos obtenidos. Partwulannente, este grupo de imvestigacion lleva una
trayectoria de mas de diez afios en la aplicacion de biotecnologia a productos agropecuarios,
¢n particular tecnologia enzimdtica en soja, micialmente para anmentar el rendimiento de
extraccion de aceite; desde hace unos afios el perfil de investigacion apunta a la obtencién y
modificacién de la fraccidn proteica y de fibra de soja. La posibilidad de utilizar enzimas
industriales, de actividad especifica permite que su uso sea de bajo costo reemplazando
reactivos quimicos de mayor valor, de restriceion legal e incluso contaminantes ambientales v
pe‘ligrosos para la salud humana. La aplicacién de enzimas requiere condiciones de reaccion
estrictas pero todas moderadas en uso energéiico y requerimientos de composicion quimica.

Por otro lado, el grupo de frabajo de la UNL cuenta con capacidades, equipamientos y
gXperiencia para estudiar diferentes {ipos de harinas y productcs ahi"’lGﬁUCIOS y analizar el
efecto de las variables de procesamiento sobre las propiedades estructurales, cas y quinicas
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de las materias primas v los productos finales, asi come los desechos de produccién generados.
Esto permitird analizar en forma integral los efsctos de las variables de procesaiiento y
optimizar los procesos de produccidn.,

La empresa Porta ya inicié sus acoiones. para aumentar & valor agregado del expeller de soja,
io que permite una articulacidén adecnada entre el conocimiento previo v dedicacidn 2 la
investigacién aportado desde iz UNC ¥ ia utilizacién praciica por parie de las empresas.

8.6 Infraestructura disponible en Ia UNC ¥y ex la institucién contraparte (solo aquella puesta a

disposicién del proyecto)

Desde la Universidad se utilizaran materiales e infraestructura de:
o ~ Instituto de Ciencia y Tecnologia de los alimentos ¥CTA (FCEFyN-CONICET). Mufla
e - INDEF273°C —1250°C; Estufa de Secado, Balanza SYSTEL — Mod. Clipse de 5 ga 15 kg;;
Fe Balanza de precision marca OHAUS, modelo Traveller TA 302, Balanza analitica OHAUS
modelo Adventure; Rotavapor (esc, laboratorio) Biichi R215; Analizador de Humedad
Infrarojo HE53 METTLER TOLEDO; Liofilizador MARTIN CHRIST Mod. Alpha2 -41D;
Centrifuga de mesada ROLCO, modelo 2036; Molino a Martillos FRITSCH Mod. Pulverisette
16; Tamiz Vibratorio ZONYTEST; Agitador magnético ARCANO modelo 78 WH 1,
Espectrofotémetro UV/vis Lambda 25 PELKIN ELMER. Extractor miltiple para Soxhlet,
Digestor BUCHI, modelo K424; Destilador automatico BUCHI Modelo K35 0; Equipo para
“electroforesis BIO- RAD, modelo Mini-Protean Tetra Cell, con cuba para dos geles en
simultdneo; provisto con una fuente ENDURO POWER SUPPLIES y marcador de peso
molecular (Promega V8481). Envasadora-selladora vacio/atmosfera modificada (TurbsVac
120, Argentina); Secador ds lecho fluidizado {(FT31, Armfield Limited, Inglaterra).
Instituto Superior de Investizacién, Desarrolio Y Seivicios en Alimenios ISIDSA. Se

dispone laboratorios y oficinas/ boxes de trabajo. Se cuenta con una planta piloto de

oo - -panificacién. -de--aproximadamente 25 M2~ con instalationes dé gas, agua y electricidad
adecuadas. '
Equipamiento de laboratorio: Calorfmetro Diferencial de Barrido DSC823 (Mettler Toledo,
: Suiza), Analizador de Textura (Instron, EUA), Cromatégrafo Liquido de Alta Performance
o (HPLC Shimadzu, Japén), Unidad de destilacion de Kjeldahl UDK126A (Velp Scientifica, .
Italia), un digestor Raypa (Espafia), Bomba de vacio (Silfab, Argentina), Agitador Horizontal
fbr (Decalab, Argentina), Molino Experimental AG AQC 109 (Agromatic, Suiza), Balanza
Anaiftica  (Sartorius, Alemania), Estufa de secado 600 (Memmert, Alemania),
Espectrofotémetro de superficie Konica Minolta CM 100d/600d, Ultrafreezer -80°C,
ultrafreezer -40°C, freezers -18°C y heladeras, estufas de cultivo,
Equipamiento de Planta Piloto: Horno rotativo a gas Cyclo (Ciclo Ingenierfa, Argentina), homo
eléctrico con circulacién de aire (Continental, Brasil), Amasadora 1-20 (Argental, Argentina),
Armadora de pan (Braesa, Brasil), Sobadora vf (Mi-Pan, Argentina).
Conjunte  Microscopio biolégico con fluorescencia y contiaste de interferencia, Iupa
esterenscopica, microseopic de luz polarizads, SGuipados con-camaras; sofiware de analisis de -
imagenes y conexién a PC. :
Porta Huos. SA: Planta piloto (secador spray, fermentadores, Jet coocker, intercambiadores
de calor, bombas, ciclones, decanters di Vv trifdsicos, etc) v laberatoric de desarrollo {(NIE,
centrifugas, balanzas, pHmetros, estufas, ete)
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Actividades pora Objetivos Iy 2. Se caracterizarin las muestras de expeller de diferentes
procedencias mediante téenicas oficiales de analisis [19]. La caracterizacidn de fa protefna so
realizara por la cuantificacion de proteina soluble por método de Bradford [20] v =l gradc de
desnaturalizacién proteica (temperaturas vy entalpias de desnaturalizacién) mediante
calorimetria diferencial de barrido (DSC) v-la determinacién del indice de solubilidad de
nitrégeno [21]. Los concentrados proteicos se obtendran a partir de las harinas de expellers
(molidos y tamizados) desengrasados v sin desengrasar mediante el método de precipitacién
en medio 4cido expeller:liquido proporcion 1:10 en solucién acuosa de HCl 2N - pH 45
- agitacidninoderada mameé@mmem%&e{empefﬁmm;&wncenﬁadcmbtmd:mww"
centrifugacion 8000g durante 30 minutos a temperatura ambiente [22] a escala laboratorio y a :
escala piloto en las instalaciones de Porta. Para ambas escalas se evahuara el rendimiento en
peso de los productos obtenidos y se analizaran composicién de humedad, proteinas, ¥pidos y
cenizas segin métodos reconocidos.
Se determinaré el contenido de fraccidn oleosa v contenido de fosforo por espectrofotometria
en los concentrados provenientes de expeller sin desengrasar.

Actividades para el objetivo 3. Se analizardn los efectos de las enzimas celulasa y
hemicelulasas lipasas y fosfolipasas sobre la degradacisn y solubilizacién de lipidos y
polisacéridos. Se fijardn condiciones generales de actividad enzimatica establecidas en
bibliografia: relacidn sélido/liquido (1/10) y conceniracién de enzima 1% en masa de cada
macrocomponente a degradar para que el fendmeno sea de primer orden [23]. Las condiciones
- Optimas particulares de cada enzima: temperatura, tiempo y pH se tomarén de investigaciones -
-~ previas [24, 25, 26, 27]. Luego de cada tratamiento se realizara la precipitacion de protefnas____
: Se evafivarin en primera instancia las carbohidrolasas, luego lipasas y fosfolipasas.
El seguimiento de las reacciones se realizara cuantificando los productos solubles generados
identificando hidratos de-carbono por Cromatografia Liquida de Alta Eficiencia para evaluar
- - el efecto sobre fibras; fosforo para evaluar el efecto sobre los fosfolipidos y acidez libre para
e : definir el efecto de accion de lipasas.
En funcién de los resultados obtenidos con los tratamientos enzimaticos individuales, se
planteard un disefio experimental para evaluar el efecto combinade de las cnzimas. Las
variables de salida serdn rendimiento y pureza proteica de cada concentrado v cuantificacién
de proteinas en el sobrenadante (melaza). Los ensayos experimentales se disefiarén acorde a la
metoaologia de superficies de respuesta, basado en investigaciones previas [28].
Tratamiento de datos: para optimizaci6n de la extraccién se empleard programa Startgraphics
y se utilizaré el programa estadistico Infostat (version profesional) para el tratamiento de datos.
El procedimiento ajustado se llevar a cabo a escala laboratorio.

- Actividades para el objetivo 4. En el biorreactor con capacidad méxima de 14 1, {escala piloto,
con comtrolador de temperatura, agitacion, refrigeracion interna por circuiacion en serpentin
calefaccién externa, control de pH y posibilidad de agregado de soluciones) se realizard el
tratamicnto multienzimatico dptimo con reduccién gradual de agua. Considerando la
naturaleza del proceso se definira la cantidad minima posible de agua gue asegure altos

o
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rendimientos en profeinas de los productos obtenidos. La separacién de proteinas se lievara a

cabo en las instalaciones de Porta mediante centrifugas horizontaies,

Acitvidades para el objeiivo 5. Se obtendran rendimiento y pureza dei concentrado proteico y
s¢ caracterizaran funcionalmente los productos: indice de solubilidad de nitrégens, solubilidad
proleica en funcion dei pH, entaipia ¥ temperawira de desnaturalizacion de proteinas (DSC),
capacidad espumante y estabilidad de espuma [29] capacidad emulsionante y estabilidad de
emulsién (método modificado de Vazquez-Ovando) [30] , estabilidad.de emulsion; capacidad
de retencion de agua (método modificado de Chantaro) [31] y capacidad de absorcién de
lipidos (método modificado de Vazquez-Ovando [30], tanto al concentrado precipitado como
al concentrado secado por Spray. ' ' '

Se identificarén los productos de hidralisis en ol sobrenadan

usos [32,33, 34].

TRIMESTRE

OBIETIVO

Difusion

resultados

Redaccion
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