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EL INTI

El INTI realiza las actividades de:

« Investigacion, desarrollo e innovacion.

« Asistencia para la productividad y desarrollo industrial.

« Generacion y transferencia de tecnologia.

« Referente técnico para la implementacion de productos y
servicios.

INTI Mendoza pertenece al sector productivo
 Agroindustrial

« Medio ambiente

 Microbiologia,

* Energia
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Antecedentes

= Obtencion de quitosano a partir de residuos de la industria pesquera

» Aprovechamiento del suero de queseria (lactosuero) para diferentes fines alimenticios
= Aprovechamiento de la piel de mani como subproducto con propiedades antifungicas
para ser aplicado en diferentes alimentos

= Obtencion de condroitin sulfato a partir de traquea bovina y cartilago de tiburon

= Obtencion de acido hialuronico a partir de cresta de pollo

Decreto Ley 17138/1957
Esta norma de creacion define claramente en su articulo segundo la
siguiente funcion para el INTI, entre otras:
- Realizar investigaciones y estudios, con el fin de mejorar las técnicas de
elaboracion y proceso de las materias primas, y desarrollar el uso de materiales y
materias primas de origen local, o mas econémicos, y el aprovechamiento de
subproductos.
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Situacioén actual
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Situacioén actual

El 50 % de los subproductos animales son descartados o utilizados
con fines de bajo valor agregado

Causas

Utilizacion de tecnologias tradicionales

Factores ambientales

Efectos |
Degradacion de compuestos de alto valor agregado
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Situacion deseada

Intervenir en la valorizacion de los subproductos animales para obtener
productos de alto valor agregado

Utilizar meétodos tecnoldgicos de conversion enzimatica para la produccion
de ingredientes
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OBJETIVO

Desarrollar ingredientes funcionales derivados de los subproductos mediante
la utilizacion de la tecnologia enzimatica para una aplicacion en la industria.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Ensayar el rendimiento tecnologico del proceso

 Caracterizacion molecular (perfil de aminoacidos, distribucion de PM, etc.)
 Estudio de la funcionalidad biologica y técnica (potencial antioxidante,
hipertensiva, antiartritica, emulsificante, etc.)

 Estudio de la seguridad fisco-quimica y microbiologica.
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_ : I COOH ]
Extraccion de Condroitin O
Sulfato de hueso ~—0_ H
OR;
— — N
-Glucosamioglucano sulfatado -Propiedades mecanicas y elasticas
-Proteoglicanos -Resistencia a la compresion

-Cartilago, piel, tejido conectivo, etc.

Suplemento dietario para tratamiento osteoartritico


http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/e/eb/Chondroitin_Sulfate_Structure_NTP.png
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Conceptos
salientes

« Aprovechar los subproductos de la industria avicola de

Mendoza

« Mejorar el proceso de obtencion de compuestos proteicos de
alto valor biologico mediante la tecnologia enzimatica

« Utilizar enzimas de desarrollo nacional mediante el uso de
subproductos agroindustriales como sustrato
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Hidrolizados en desarrollo

Hidrolizado con Capacidad espumante Hidrolizado secado
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Beneficiarios

-Las industrias de procesamiento de los subproductos

-Las industrias de elaboracion de materias primas

-Las industrias de ingredientes alimenticios y suplementos dietarios
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Acciones

-Ampliar el conocimiento sobre el aprovechamiento de los subproductos
para fines alimenticios.

-Posicionar a INTI como referente en la valorizacion de los
subproductos de origen animal con la capacidad de brindar asistencia.

-Formacion de personal en técnicas innovadoras.

-Vinculacion y contacto con empresas de aprovechamiento de
subproductos.
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Mercado y comercializacion

Industria acuicola
» Apertura de nuevos mercados —

Alimentos para mascotas

Enzimas
= Sustitucion de importaciones

Ingredientes

Sistema productivo regional

Disminucion en el costo de transporte de los residuos

= Reduccion del problema ambiental
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INTI Mendoza o Bioprocesos del 1IB de la Universidad
Dr. Ivan Rousseau, Lic. Cecilia Espejo, Lic.  Nacional de San Martin

Analia Santi, Lic. Irma Molina, Lic. Ma. Del  py. Edgardo Albertd, Dr. Diego Noseda,
Valle Bertolo, Lic. Claudia Salcedo, Lic. pr Martin Blasco, Lic. Gastén Ortiz

Laura Savina.

INTI Quimica
Lic. Marisa Martinez, Lic. Valeria Bartoloni, Vet. Ana Rachid

- Aislamiento y purificacion de Condroitin Sulfato a partir de trdquea bovina y
cartilago de tiburon.

- Acido hialurénico a partir de cresta de pollo.

-Obtencion de extractos de tegumento de mani con propiedades
antioxidantes y antimicrobianas.

- Aprovechamiento de residuos agroindustriales, especies vegetales y
fungicas nativas para la obtencion de colorantes naturales en polvo.

- Hidrolizado de queratina a partir de residuos de ovinos.

- Aislamiento y purificacion de acido colico a partir de bilis bovina.

- Obtencién de colageno a partir de piel de raya.

- Extractos vegetales para la implementacion en zumos y mermeladas






