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Nuevo ec ui amlento PUCV favorece mvestlgacmn

El equipo de
ultrasonido para

la optimizacion

de la hidrolisis
enzimatica de
proteinas, extraccion
de polifenoles y

la fabricacion de
nanomateriales, sera
utilizado en diversos
proyectos de la casa
de estudios

Procesos clave enlaindustria alimen-
tariay farmacéutica, asi como avances en
areas como labiomedicinaylaenergia, se
veran potenciados con el proyecto “Ad-
quisicion de Equipamiento de Ultraso-
nido para Investigaciones Avanzadas”,
recientemente adjudicado porla Escuela
de Ingenieria Quimica en conjunto con
la Escuela de Ingenieria Mecanica de la
Pontificia Universidad Catélica de Val-
paraiso (PUCV).

El nuevo equipamiento permitira
optimizar la hidrolisis enzimatica de
proteinas, la extraccién de polifenoles y
la fabricacién de nanomateriales, entre
otras aplicaciones. Segtin explicé Sulei-
vys Nunez, académica de la Escuela de
Ingenieria Quimica y directora del pro-
yecto, esta sonda de ultrasonido sera
empleada en investigaciones relativas a
la conservacion de la carne que lleva a
cabo la Escuela.

La hidrélisis enzimatica de protei-
nas es un proceso que se emplea en la
industria alimentaria como unaforma de
mejorar las caracteristicas fundamentales
de diversas formulaciones. Los hidroli-

zados de proteinas tienen propiedades
funcionales que garantizan alos alimen-
tos una mejor apariencia, textura, sabor
y conveniencia.

“La gracia que tienen estos hidro-
lizados es que se pueden utilizar para
diferentes aplicaciones industriales, por
ejemplo, para optimizar la retencion de
agua en los productos de la industria
carnica, por su actividad antioxidante,
anti hipertensiva, anti cancerigena, anti
microbianay otras bio actividades que se
han observado. Entonces con este equi-
pamiento hemos observado que estas
propiedades pueden mejorar ya que la
eficiencia de la hidrélisis como pre trata-
miento también mejora”, explicé Suleivys
Nufez.

NANO MATERIALES

Otro delosusos que tendra estasonda
es la produccién de nano materiales en
2D, como el grafeno, el 6xido de grafeno
y el disulfuro de molibdeno, que se em-
plean como materia primaen laindustria
energética, electrénica y de conservacion

de alimentos, entre otras.

“El grafeno, que se viene estudiando
hace unos 15 6 20 afnos, todavia se emplea
amuy baja escala, pero se esta utilizando
en electrénica, para hacer por ejemplo
pantallas tactiles, que es el primer uso
comercial que tiene. También se esta
utilizando para membranas de desali-
nizacién, que es una de las lineas de
investigacion que tiene la Escuela con el
profesor Gianni Olguin. El 6xido de gra-
feno también se esta ocupando para las
membranasy en el caso del disulfuro de
molibdeno, estamos estudiando poten-
ciales usos en sensores electroquimicos
para medir, por ejemplo, el etanol que
se produce en las frutas climatéricas,
asi como para anodos de baterias de
ion de litio”, agregd la académica de la
Escuela de Ingenieria Quimica, Dreidy
Vasquez.

La sonda de ultrasonido es un equi-
pamiento muy versatil que sirve para
diferentes aplicaciones. En el caso de la
Escuela de Ingenieria Mecanica, quienes
también trabajan en el area de materia-
les, tiene potenciales usos para realizar

combinaciones de polimeros con dis-
tintas fibras, proceso que contribuiria a
homogeneizar esas mezclas y acelerar los

procesos.

COLABORACION
CON EMPRESAS

El trabajo en coordinacién con el
mundo empresarial es fundamental en
muchas lineas de investigacion que de-
sarrollala PUCV. Tal es el caso de Agro-
super y Fiordo Austral, industrias que
han facilitado residuos de pulpina de
pollo, pavo y esquelén de salmén a la
investigacion que realiza la Escuela de
Ingenieria Quimica con el fin de evaluar
eluso de hidrolizados como ingrediente
para mejorar la retencion de agua y la
capacidad anti oxidante de los productos
carnicos.

“Si se fijan, en los supermercados
las bandejas de carne tienen una al-
mohadilla debajo justamente porque
la carne tras el proceso de congelado y
descongelado y también aquellas que
son procesadas térmicamente, pierde
aguay al consumirla no tiene la jugo-
sidad necesaria y es un producto mas
seco. Entonces este nuevo ingrediente
puede mejorar la capacidad de reten-
cién de aguay ademas evitar la peroxi-
dacion lipidica”, detalld la directora del
proyecto.

Asimismo, la Escuela de Inge-
nieria Mecdnica en conjunto con el
Ntcleo de Biotecnologia de la PUCYV,
esta evaluando la capacidad anti oxi-
dante, analizando a nivel molecular
las caracteristicas de estos péptidos
—tamano y composicién de aminoa-
cidos que tienen estos hidrolizados-,
asi como la actividad anti microbiana,
tareas en las que la nueva sonda de
ultrasonido para la optimizacion de
hidrélisis enzimatica, extraccion de
polifenoles y la fabricacién de nano-
materiales resulta esencial.



