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TiTULO DEL PROYECTO: Desarrollar procesos innovadores para mejorar propiedades funcionales de
proteinas mediante modificaciones quimicas, fisicas y biotecnoldgicas con aplicacion en nuevos sistemas
alimenticios que brinden ventajas competitivas en la cadena de valor
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OBJETIVO DEL PROYECTO: Desarrollar procesos innovadores para mejorar las propiedades funcionales de las proteinas
séricas de la leche en conjunto con proteinas vegetales de soya, mediante la aplicacién de procesos quimicos, fisicos y
biotecnoldgicos.

PRINCIPALES ACTIVIDADES REALIZADAS: Disefio experimental seleccionando variables de entrada que tengan el mayor

impacto para generar resultados en las proteinas con funcionalidad distintas a las nativas.

Evaluacion y seleccidn de agentes quimicos, fisicos y enzimaticos que tengan un efecto en la modificacidn de mezclas de
proteinas séricas y vegetales.

Desarrollo y evaluacion de un nuevo sistema proteico a base de proteinas séricas y vegetales que aporte propiedades
funcionales de textura y viscosidad en sistemas alimenticios modelo.

BREVE DESCRIPCION DEL PROYECTO: El proyecto consistio en generar nuevos sistemas de proteinas séricas-vegetales
gue mejoren la calidad nutricional de los productos y que contribuyan al desarrollo de nuevos procesos con impacto positivo
en la produccion de alimentos lacteos. Los resultados obtenidos contribuyen a reducir costos al aumentar la recuperacion y
funcionalizacion de proteinas séricas y al disminuir la demanda de caseinas.

RESULTADOS DEL PROYECTO: Identificacion de tratamientos con mayor impacto en la modificacion de sistemas proteicos
sérico-vegetales funcionales y de sus condiciones de procesamiento.

Obtencion de tres sistemas de proteinas sérico-vegetales funcionales con aplicacidon comprobada mediante pruebas piloto en
productos lacteos y productos carnicos.

IMPACTOS DEL PROYECTO: Generacion de nuevo conocimiento sobre los métodos de modificacion de proteinas séricas y
vegetales; Capacitacion de grupo de trabajo en el area de conocimiento en la cual se enfoc6 el proyecto; Mejora de la
infraestructura tecnoldgica de las plantas piloto y laboratorios; Mejora de propiedades nutricionales, funcionales, de
estabilidad térmica y reoldgicas de alimentos que contienen los nuevos desarrollos protéicos; Aumento de las capacidades
tecnoldgicas de la empresa mediante vinculaciones con centros de investigacion.



