CONACYT

Frutos de kurugua (Sicana odorifera) como fuente de
ingredientes bioactivos para la alimentacidén saludable:
desarrollo y puesta en valor

(PINV0O1-698)

Institucién Proponente: FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS - UNA
Sitio web: www.qui.una.py

Objetivo General del Proyecto
Estudiar el proceso de aprovechamiento integral del fruto de kurugua, el desarrollo de productos de alto
valor nutricional y de la aplicacién potencial en la industria de alimentos y alta gastronomia.

Resultados Esperados

1. Proceso productivo de harina integral de kurugua, caracterizacién tecnofuncional y de composicién nutricional
a escala de laboratorio.

2. Producto pulpa de kurugua congelada envasada, caracterizada en su composicion.

3. Proceso de extraccién de aceite de kurugua caracterizado en composicién y propiedades fisicoquimicas,
obtenido a partir de semillas del fruto, a escala de laboratorio.

4. Colorante natural caracterizado, ricos en antocianinas, a partir de la cascara del fruto para uso alimentario.

5. Divulgacién cientifica y socializacién. Investigadores, técnicos y estudiantes capacitados en temas
relacionados al proyecto. Transferencia de tecnologias al sector productivo.

6. Gestién Administrativa del Proyecto

Monto Financiado Monto Monto Total (G) Monto Transferido Rendicion
por Conacyt (G) Contrapartida (G) (G) Presenta (Monto
Conacyt) (G)
500.000.000 0 500.000.000 400.000.000 319.400.000

Estado del Proyecto: En ejecucion

Modalidad : Proyectos de Investigacion Aplicada

Tipo de Organizaciéon: Publica

Objetivos Socioeconémicos

Nabs: 8.1|8.1. FOMENTO DE LA AGRICULTURA, SILVICULTURA, INDUSTRIA PESQUERA E
INDUSTRIA ALIMENTARIA|Fomento de la agricultura, silvicultura, industria pesquera e industria

alimentaria

UNESCO: 3309|3309. TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS |Tecnologia de los alimentos
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CONACYT

OCDE: 2.11. Otras ingenierias y tecnologias

ISIC:

Contratos/ Adendas

# Descripcion Firma Inicio Fin ejecucion Fin vigencia

1 Contrato Publico 23/02/2024 23/02/2024 23/08/2026 21/11/2026

FCQ N2 2024-C1-
PINV01-698

Miembros de equipo

# Nombres Rol

1 Maria Carolina ZUfiga Investigadores Asociados
Lépez (nacionales o extranjeros)

2 Leticia Carolina Acosta de Investigadores en
Gaona formacién

3 Marcela Lilian Martinez Investigadores Asociados

(nacionales o extranjeros)

4 Edgardo Luis Calandri Investigadores Asociados

(nacionales o extranjeros)

Resumen de Formacion
Licenciada en Quimica
(2002). Pontificia
Universidad Catdlica de
Chile. Facultad de
Quimica. Doctorado en
Quimica (2008). Pontificia
Universidad Catélica de
Chile. Facultad de Quimica
Licenciado en Nutricién.
FCQ-UNA. Cocinero
Profesional. Instituto
Técnico Superior de
Gastronomia y Alta Cocina
IGA, Paraguay.
Doctor en Ciencias de la
Ingenieria. Ingeniero
Quimico. Facultad de
Ciencias Exactas, Fisicas y
Naturales - Universidad
Nacional de Cérdoba.
Licenciado en Quimica
Organica; expedido por:
Universidad Nacional de
Cérdoba. Doctor en

Ciencias Quimicas;
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Nombres

Eva Eugenia Soledad

Coronel Mendez

Rocio Andrea Villalba

Salas

Rol

Investigadores en

formacidn

Investigadores en

formacidn

Resumen de Formacion
expedido por: Universidad
Nacional de Cérdoba.
Maestria en Ciencias
Quimicos Bioldgicas.
Bioquimica. Universidad
Nacional de Asuncién.
Paraguay.
Bioguimica. Lic. en Ciencia
y Tecnologia de
Alimentos. Especialista en

Ciencias de los Alimentos.
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