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PROYECTO DE DECLARACION

LA CAMARA DE DIPUTADOS DE LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES

DECLARA

Su beneplécito al tiempo que hace llegar su felicitacién a
los investigadores de la Universidad Nacional de La Plata, de la Comisién de Inves-
tigaciones Cientificas (CIC) y del CONICET que viene desarrollando férmulas que
permiten la elaboracién de “alimentos saludables”.
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FUNDAMENTOS

A partir de la certeza de que la obesidad, los problemas
cardiovasculares y atin el cdncer derivan de una mala alimentacién, dos especialis-
tas vinculados a la Facultad de Ingenieria, la CIC y al Centro de Investigacién y De-
sarrollo en Criotecnologia de Alimentos (CIDCA) desarrollaron un producto cro-
cante de grano entero a base de soja, mediante un innovador proceso de deshidra-
tacion/tostado. ‘

El nuevo snack de soja podria competir en el mercado
con el manf tostado “de cerveceria”, y luego de una mejora adicional con el mani
salado y las garrapifiadas, no sélo por su estructura similar sino porque ademas el
producto de soja tiene mayor contenido de proteinas y menor proporcién de aceite
que el mani.

En nuestro pais, la produccion de soja se exporta casi en
su totalidad como aceite, harina desgrasada o biodiesel, pero es escasamente con-
sumida como grano entero. Fue esto lo que motivé a los investigadores en 2008 a
comenzar a desarrollar un producto de caracteristicas similares a un mani tostado
obteniendo muy buenos resultados.

La elaboracion de este snack se realiza mediante una
metodologia que consta de varias etapas, siendo la més importante el remojado de
los granos y el posterior secado/tostado. Para esta tiltima etapa se emplea un equi-
po disefiado y construido en la UNLP, que opera con temperaturas altas y controla-
das que permite un tratamiento térmico homogéneo. Se consigue de esta forma un
producto liviano, poroso, crocante que tiene el olor y las caracteristicas -a la vista-
de un producto suavemente tostado. Con este proceso, se elimina el sabor a poroto
por el que muchas personas suelen rechazar la soja hervida o enlatada.

Cabe resaltar que la soja, industrialmente considerada
una oleaginosa y técnicamente una legumbre, se destaca también por un elevado
contenido de proteinas, que presentan un buen perfil de amino4cidos esenciales.
Ademés, los granos contienen una elevada proporcién de calcio. La introduccién
del consumo de soja complementa positivamente la nutricién, en una dieta que no
debe prescindir del consumo de hortalizas variadas, frutas, cereales y proteinas
animales, como son las de huevo, la leche y las distintas carnes (pescado, pollo,
cerdo, vacuno). Una baja proporcién de grasas, mayormente las insaturadas como
tiene la soja, es saludable también.

La Universidad platense ya tiene una larga trayectoria
en la produccién de alimentos saludables, ya que desde el afio 2009 produce barri-
tas de manzana, galletitas saludables, elaboradas con aceite vegetal, que no tienen
grasas irans, poseen bajo contenido de azhcar y sodio, no tienen conservantes,
edulcorantes, colorantes ni saborizantes artificiales, son de alta calidad nutricional
v sin colesterol, pero mantienen intacto el sabor.

Profesionales del CIDCA también modificaron el proce-
dimiento de preparacién para obtener una hamburguesa magra saludable, median-
te una férmula desarrollada que logré modificar el proceso de preparacién de las
tradicionales hamburguesas y obtuvo un producto carneo saludable, de bajo conte-
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nido graso, con poca sal, nutritivo, pero de 1gua1 sabor y color que las que se ad—‘
quieren en el circuito ¢comercial. :

Asimismo, estan aplicando el proceso de deshidratacién
a la rosa mosqueta, que crece en forma silvestre en los bosques andino-’
patagobnicos. Asi, transforman la pulpa de rosa mosqueta en barras de fruta, me-
diante tecnologias innovadoras de vacio o sistemas de aire caliente. Las barras de
fruta deshidratada pueden consumirse como postres, productos al paso o golosinas.
Esto permite que un fruto rico en vitamina C, como es la rosa mosqueta, pueda es-
tar disponible en forma atractiva para los consumidores.

Por los fundamentos expuestos, solicito a mis pares se
sirvan acompafiar con su voto la presente Declaracién.-
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