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USO DE TECNOLOGIAS EMERGENTES PARA EL AGREGADO DE VALOR DEL CULTIVO
DE LINO DORADO

Responsable: RODRIGUEZ Luciana M; luciana.rodriguez@uner.edu.ar
Integrantes del Equipo: RODRIGUEZ Luciana Marcela, ZAPATA Luz Marina.
Unidad Académica: Facultad de Ciencias de la Alimentacién.

Situacién Problematica:

El lino es uno de los cultivos oleaginosos mas importantes a nivel mundial. En Argentina, el cultivo se extiende a las
provincias de Entre Rios, Buenos Aires y Cérdoba, siendo la primera la de mayor produccién a nivel nacional. En
general, el lino se cultiva para obtener aceite comestible y produccién de semillas. Sin embargo, la harina de lino
desgrasada, rica en proteinas, se ha utilizado durante mucho tiempo como alimentos para animales o fertilizantes.
La demanda mundial por alimentos ricos en proteinas aumenta a razon de 3-4 % anual, tendencia que, segun
algunos estudios, continuard en ascenso. Las proteinas de origen vegetal son una alternativa a las proteinas
animales en aplicaciones de la industria de alimentos. Por este motivo, resulta de interés la obtencién de proteinas
de alto valor nutricional, provenientes de fuentes vegetales no convencionales, como el lino, pero a su vez, se
plantea la necesidad de desarrollar estrategias tecnoldgicas para su obtencion, a través del uso de tecnologias, que
garanticen la estabilidad y la calidad de las proteinas, para su uso futuro, en formulaciones de alimentos

funcionales, permitiendo también, el agregado de valor de cultivos regionales de Entre Rios, como el lino.

Objetivos:

- Implementar el uso de un sistema de reaccion por microondas para la obtencion de concentrados proteicos a
partir de lino dorado, para el agregado de valor.

- Analizar diferentes variables que pueden influir en el proceso de extraccion de proteinas.

Resultados alcanzados:

El lino, se compone de 3-4 % de ceniza, 30- 41 % de aceite (50% de Omega 3), 20-35 % de fibra dietética y 18-30
% de proteina de alto valor biolégico. En este trabajo se obtuvieron concentrados proteicos de lino dorado aplicando
un sistema de reaccion por microondas. Para llevar a cabo la investigacién se analizaron diferentes condiciones

operativas (tiempo y temperatura). En primera instancia la muestra debidé ser acondicionada mediante la extraccion
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del mucilago y desgrasada. Para la obtencion de los concentrados proteicos, se realizoé un tratamiento alcalino de la

muestra acondicionada, en un equipo de reaccién por microondas (Anton Paar, Multiwave Pro), una subsiguiente
precipitacion acida y posterior liofilizacion para su conservacion (Figura 1). La obtencién de los concentrados
proteicos se llevd a cabo a 30 y 40 °C, y a distintos tiempos de tratamiento por microondas (5, 30 y 60 minutos). En
este estudio se observo que la temperatura fue un factor significativo (p<0,05) en la obtencién de concentrados,
alcanzando rendimientos de 47,48+2,39% y 61,97+0,50% a 30°C y 40°C, respectivamente, en el tiempo maximo de
tratamiento. Cuando se analizé el factor tiempo, se observd que para una misma temperatura solo hubo diferencias
significativas a 60 minutos de tratamiento (p<0,05). De lo expuesto se concluye, que el uso de tecnologias
emergentes para la obtencion de proteinas de origen vegetal, es factible y resulta de gran interés frente a la
tendencia de utilizar dichas proteinas como alternativa de las proteinas de origen animal, permitiendo también, el
agregado de valor de la semilla de lino para el desarrollo sostenible de la produccion de linaza, ya que esto podria
aumentar el uso y la demanda de cultivos de lino, tan importante para la provincia de Entre Rios y como cultivo

mundial.
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Figura 1: Obtencion de concentrados proteicos de lino dorado utilizando un sistema

de reaccion por microondas
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