INFORMACION PARA DIFUSION

La Universidad Catdlica de Salta en su caractddrmddad de Vinculacion Tecnolbgica
ha presentado tres proyectos en diferentes corortasatiel Consejo Federal de Ciencia
y Tecnologia (PFIP-ESPRO) en el tema de pimienta panentdn y oleorresina de
pimentdn, ya que es una produccion relevante erEgpaomia Regional como la del
Valle Calchaqui. Los proyectos se titulan:
*  “Produccién de oleorresina de pimenton (Capsicum Amuum) de los Valles
Calchaquies de la provincia de Salta”
e “Lainclusion de la calidad en la produccién y trarsformacion del pimiento
para pimenton de los Valles Calchaquies de la prawia de Salta”
» ‘“Desarrollos tecnolégicos para la competitividad desector pimentonero del
Valle Calchaqui de la provincia de Salta”

En este Marco se desarroll6 tecnologia de punta lpaproduccién de oleorresina de
pimentdn instalandose una Planta Piloto de ExtbacSupercritica.

La oleorresinaes un extracto liquido del pimenton, obtenido emméo de aceite de
viscosidad media, con un intenso color rojo y suawoma de pimenton.

Las oleorresinas pueden ser utilizadas como suatasaborizantes o colorantes y son
excelentes antioxidantes naturales, un aspectorienge considerando la tendencia al
uso de conservantes naturales en la preservacialintentos.

Otro factor importante, que explica la demanda steseproductos, es una creciente
concientizacion de los consumidores sobre las mEmEss de un correcto cuidado de la
salud.

La tendencia de la demanda es hacia un mayor candaralimentos con bajo nivel de
grasas, azUcares y sal. En consecuencia, las li@duptocesadoras han apreciado la
aparicion de sustitutos naturales de grasa y edultes, entre otros ingredientes, para
reemplazar a los productos artificiales. El usoadeites esenciales y oleorresinas en
alimentos con bajo contenido de grasa, azlcar,riesloy sal, lo ha hecho mas
apetecibles.

La oleorresina de pimentdn se la utiliza en:

e Productos carnicos (jamoén, embutidos, alimentosatadbs), comidas
preparadas, salchichas, hamburguesas

e Salsas

» Pescados en conservas de aceite, algunos tipopade somida congelada

* Productos lacteos ( mantequillas, margarinas, geso

* Snacks, ya que son también coloreados con papas\frichips

» Pastas: tallarines de preparacion instantanedayites preparados

* Los huevos y carnes de aves se colorean afadiéemioesina a sus piensos

* Cuando se precisa un color brillante y vivo eralaritacion de alimentos

Los usuarios finales, opinan que las oleorresirm®specias, ofrecen mas seguridad
desde el punto de vista sanitario que las espauwtidas. Por ser de menor volumen es
mas comodo su empleo que el de las especies molidas



Es un colorante organico natural permitido para abmentario por las distintas
normativas de cada pais.

En la actualidad el consumo de oleorresinas esteeaiando y la tasa de sustitucion de
las especies molidas sigue esta tendencia.

La tecnologia con la que trabaja esta Planta Pésta de extraccion con un solvente en
condiciones supercriticas. El solvente es DioxidoGarbono y el estado supercritico
son determinadas condiciones de Presién y Tempayatm las cuales el solvente
adquiere propiedades fisicas excelentes parardaceidn, que no se logran si el mismo
se encuentra en estado liquido o gaseoso. Estéeg@adpentonces, se aprovecha al
momento de utilizarlo en extraccion de fluidos vaelgs, por ejemplo, como alternativa
a los solventes organicos (hexano y acetona)aditiz tradicionalmente.

Otra ventaja es que el Dioxido de Carbono se etinotalmente del producto obtenido
y ademas es inocuo desde el punto de vista alimentau uso no resulta perjudicial
para el medio ambiente.

Las técnicas clasicas de extraccion de oleorresititan hexano como solvente. El
mismo, ademas de ser toxico y no eliminarse totaiendel producto requiriendo una
posterior refinacion, es inflamable y explosivoor po cual resulta una tecnologia
obsoleta desde todo punto de vista, ya que pesenbs inconvenientes de seguridad
en cuanto a usos y manipulacion y también en lorgsjgecta a la calidad e inocuidad
de las oleorresinas obtenidas por este método.

Es de destacar, que segun un informe de Consuligtéina realizado por un
especialista de la Universidad Nacional de Rio touao existe en el pais un equipo de
estas caracteristicas (Planta Piloto) disefiadmgtmuido en Argentina. Solamente
existen unos pocos equipos de menor capacidad,upa exclusivo de laboratorio, los
cuales fueron importados llave en mano.

Como actividades de los proyecto se logro ademas\wnma IRAM de oleorresina de
pimenton, ya que si el sector industrial no dispd@eormas nacionales, dependera de
la tecnologia de los paises que si la tienen, ddbi@adecuarse a los requerimientos
técnico-comerciales.

Dicha norma fue realizada por una Comisién de Joat@enformada por especialista en
el tema provenientes de la Universidad Catdlica SBdta conjuntamente con
Universidades Nacionales de Salta y Jujuy, de Usidades Privadas y del INTA

Se estd disefiando un sistema de trazabilidad dekmto para pimenton a fin de
establecer el circuito de la ruta del producto.eEsstema garantizara la calidad
afectando sobre la confiabilidad del mercado.

De esta forma la Universidad Catdlica de Saltatepde aportar al entorno socio-
productivo de una region postergada pero con pitiésiades de la provincia de Salta.



