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RESUMEN

Bajo el programa de vinculacion cientifica y en conjunto con la Facultad de ciencias exactas y naturales y el
Instituto nacional de investigacion y desarrollo pesquero, se pudo realizar una pasantia en la instalacion de los
laboratorios del INIDEP. La cual consistio en la realizacion de alimentos enriquecidos con Omega-3, como las
bebidas vegetales a base de soja y nuez de macadamia y snacks de Okara (residuo obtenido en la realizacion de
las bebidas vegetales) que tambiéen fueron enriquecidos con omega-3. Se pudo obtener 5 formulas de bebida de
soja, 4 formulas de bebida de nuez y formulas de snacks de okara. También se pudo realizar una prueba sensorial
Qe los productos obtenidos y asi saber cual de las formulas fue la mas aceptada.
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OBJETIVOS
Objetivo General; Entrenar
profesionales de laboratorio en el
desarrollo de productos alimenticios
enriquecidos con Omega-3

Objetivos Especificos:

- Entrenar en el uso del acido graso
Omega-3

- Entrenar en
enriguecimiento
alimentos

- Evaluar el efecto del Omega-3 en
bebidas vegetales y leche de
origen animal

métodos de
nutricional en

APORTES DE LA ESTANCIA

En la estancia en la Ciudad de mar del
plata se logré adquirir nuevas técnicas
de laboratorio en el area de control de
calidad de alimentos, extraccion de
aceites 'y de enriquecimiento
alimenticio, también se  pudo
desarrollar productos alimenticios con
potencial industrial y de alta calidad
nutricional en el caso de los snacks, se
pudo adquiriri conocimientos sobre
pruebas sensoriales, que son de gran
Importancia debido a que de esa
manera se puede analizar si el
producto desarrollado sera aceptado
por el publico. Ademas de eso tambiéen
se concluyo un convenio institucional
entre la institucion de origen (FACEN)
y la institucion donde se realizo la
estancia (INIDEP) para proximas
pasantias a ser realizadas en un futuro
y proyectos en conjunto.

ACTIVIDADES REALIZADAS

Al inicio de la estancia se realiz6 una charla
sobre reglamentaciones de seguridad, reglas
y habitos de comportamiento dentro del
laboratorio, un taller personalizado de
busqueda bibliografica dictado por el
personal de la Biblioteca del INIDEP.
Exposicion oral y poster en el congreso de
Bidlogos en Red (BER) sobre el trabajo a ser
realizado. Extraccion de aceites de frutos
secos y extraccion enzimatica de aceite de
higado de raya, caracterizacion nutricional de
los acidos grasos de higado de raya.
Elaboracion y formulacion de protocolos de
bebidas vegetales con emulsionantes,
saborizante estabilizantes etc. Analisis
fisicoquimicos de los productos obtenidos.
Caracterizacion de la materia prima a ser
utiizada., elaboracion de capsulas vy
emulsiones con aceite de higado de raya rico
en omega-3. Andlisis sensorial de los
productos obtenidos y encuestas sobre de
aceptacion del producto, prueba de pares,
prueba de perfil, prueba discriminatoria por
personas sin entrenamiento. Evaluacion de
los resultados obtenidos, analisis
estadisticos. informe vy
publicacion.

redaccion de

CONCLUSION

El enriquecimiento de las bebidas vegetales
y de snacks fue realizado de forma favorable

y los resultados fueron bastante
prometedores, un resultado también positivo
se obtuvo con los snacks de okara, en los
analisis fisicoquimicos se pudo analizar que
contienen una gran cantidad de proteina.
Siendo asi el producto principal (las bebidas
vegetales) y el subproducto (snacks)
grandes fuentes de proteinas y acidos
grasos esenciales para la salud humana

VISION Y PLANES FUTUROS

En conjunto con la tutora de la estancia
Daniela Lamas, se esta contemplando
realizar proyectos en conjunto, una vez
culminada esta investigacion, que forma
parte de la tesis de maestria que estoy
realizando, en el area de biotecnologia en
alimentos y asi reforzar las lineas de
investigacion de la institucion de origen, que
serd desarrollado en las instalaciones del
laboratorio de Biotecnologia industrial y
Bioprocesos de la Facultad de ciencias
exactas y naturales FACEN-UNA. El
proyecto aun continuara realizandose hasta
obtener un producto refinado que cumpla
con todas las normas de BPM y Codex
alimenticius.
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