Proyectos PICTO

Una leguminosa olvidada
podria ser

el factor de cambio

en comunidades del Ibera

Una legumbre de larga tradicion en los cultivos de la regién
buscara ser rescatada del olvido popular por un grupo
cientifico de la Facultad de Ciencias Exactas, Naturales y
Agrimensura de la UNNE (FaCENA), quienes estan detras de
su revalorizacién a partir de la obtenciéon de productos con
valor agregado.

Bl caupi (Vigna ungiculata) es una leguminosa que se produce
en pequefia escala, sin aprovechamiento comercial ni de
consumo masivo. Basicamente es un poroto con distintas
variedades, algunas mas conocidas que otras, con un elevado
contenido de proteinas de buena calidad nutricional,
presentandose como una fuente alimentaria interesante para
el consumo humano.

Bl equipo encabezado por ladoctora Maria Victoria Avanza del
Instituto de Quimica Basicay Aplicada (IQUIBA) de la FaCENA,
buscard obtener conocimiento para el aprovechamiento y
valorizacion integral del caupi. Se plantea laelaboracion de un
alimento nutritivo y la obtencién de compuestos bioactivos a
partir de los residuos (vainas) de esta leguminosa, con
potencial aplicacion en la industria alimentaria y/o
farmacoldgica.

La propuesta integra uno de los 15 proyectos PICTO
(Proyectos de Investigacion Cientifica y Tecnoldgica
Orientados), que seran realizados gracias a un acuerdo entre
la Agencia Nacional de Promocion Cientifica y Tecnologica
(ANPCyT) y la UNNE, como parte de un programa cientifico
exclusivo destinado al Iberay El Impenetrable Chaquefio.

Para la doctora Avanza, el proyecto tiene foco en el lbera
porque “la conservacion de la cultura de la zona es de vital
importancia para el desarrollo y bienestar de las
comunidades”.

“En esta region algunas caracteristicas culturales permanecen
vivas, mientras que otras estan en riesgo de extinguirse. En los
Gltimos afios el numero de huertas familiares disminuyé
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progresivamente debido a que los lugarefios se inclinaron al
ecoturismoy a las plantaciones forestales”, sefiald.

Con respecto a los productos con valor agregado a obtener la
doctora Avanza comentd que optimizaran el proceso de
obtencion de una bebida vegetal a base de semilla de caupi.
Se evaluaran diferentes condiciones de extraccién, como asi
también su caracterizacion fisicoquimica, nutricional, sensorial
y estabilidad coloidal.

“La conservacion de la cultura de la
zona es de vital importancia para el
desarrollo y bienestar de las
comunidades”

“Estudiaremos el proceso de extraccion de estos polifenoles,
ya que normalmente se lo extrae con un método convencional
de maceracion, pero aqui utilizaremos el ultrasonido como
nuevo método”,comento ladoctora Avanza.

Esta previsto ademds la cuantificacion de compuestos
polifendlicos en vainas de caupi. Una particularidad
interesante de los polifenoles es su actividad antioxidante
previniendo la propagacion de radicales libres (RL). Los RL
pueden reaccionar con moléculas biolégicas de células vivas

Basicamente es un poroto con distintas variedades, con un
elevado contenido de proteinas de buena calidad nutricional
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como lipidos, proteinas y ADN, causando enfermedades
importantes como estrés oxidativo, céancer, diabetes,
problemas cardiovasculares, envejecimiento y sindromes
metabdlicos.

Los antioxidantes sintéticos como el hidroxianisol butilado
(BHA o hidroxibutilanisol) y el hidroxitolueno butilado (BHT o
Butilhidroxitolueno) son utilizados frecuentemente como
aditivos alimentarios para preservar las grasas, sin embargo se
ha informado que pueden causar dafio pulmonar y
carcinogénico. “Por lo tanto, en los ultimos afios ha
incrementado notablemente el interés en el uso de
antioxidantes naturales provenientes de fuentes vegetales,
gue actien como sistema de defensa en el cuerpo humano y
libre de efecto secundario”,comenté ladoctora Avanza.

Con los extractos optimizados es decir aquellos que posean
maxima cantidad de polifenoles y mayor rendimiento en peso,
se determinaran las actividades antioxidante, antimicrobianay
antinflamatoria.

“La idea es que estos polifenoles (que no solo actian como
antioxidantes, también se los utiliza para detener la oxidacién
lipidica) puedan ser utilizados en la preparacion de la bebida
vegetal para aumentar la vida util del producto”, expresoé la
doctora Avanza.

La informacion cientifica/tecnoldgica que se genere permitira
extender la utilidad del cultivo local hacia productos derivados
con alto valor agregado.

Este equipo de cientificos de la FACENA espera incentivar la
recuperacion de huertas de autoconsumo o con fines comerciales
apequefia escala.
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Bl grupo de profesionales que participan del proyecto esta
conformado por los doctores Belén Andrea Acevedo,
Margarita de las Mercedes Vallejos, Francisco José Speroni,
Maria Guadalupe Chaves, Felicitas Peyrano, Maria Victoria
Schiffo, y Laura Huner. A ellos se suman la odontéloga Julia
Lopez Vallejos, la bioquimica Rosenda Britos y el ingeniero
Federico Paredes.

"Estudiaremos el proceso de
extraccion de estos polifenoles, ya que
normalmente se lo extrae con un
método convencional de maceracion.."

Este equipo de cientificos de la FaCENA espera incentivar-con
su trabajo- la recuperacion de huertas de autoconsumo o con
fines comerciales a pequefia escala. De esta manera creen
poder contribuir a disminuir lavulnerabilidad socio-econdémica
de los lugarefios e impactard favorablemente en las
economias regionales, favoreciendo la conservacion de la
cultura local.
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