Candidato/a a Beca Doctoral con formacién en Tecnologia de Alimentos, Ciencias
Quimicas, Biotecnologia, Biologia, y/o afines

Titulo: “Formulacién de hidrogeles preparados con proteina de soja para el disefio de
nuevas estructuras alimentarias .

Resumen

Un hidrogel es una red polimérica tridimensional con la capacidad de absorber grandes
cantidades de agua. Los mismos tienen gran cantidad de aplicaciones en biotecnologia,
medicina y tecnologia de alimentos. Se utilizan en sistemas encapsulados, para el
suministro de drogas terapéuticas y componentes bioactivos al sitio especifico.
Particularmente interesante, nos resulta su aplicacion a la industria alimentaria. Las
nuevas tendencias de nutricion y formas de vida en general a lo largo del mundo entero,
requieren actualmente el disefio de nuevas estructuras con caracteristicas adaptadas a las
exigencias de hoy. La cultura en particular del veganismo, necesita casi urgentemente
una revolucion a nivel textural mediante el estudio y la investigacion aplicada a
desarrollar alimentos en base a proteinas vegetales, indiscutible fuente de energia
renovable y de obtencion en armonia con el medio ambiente.

Ademas, dichas proteinas vegetales pueden ser sometidas a diferentes procesos de
alteracion de su funcionalidad para lograr caracteristicas especificas y alterar la
interaccidon con otras moléculas naturales ampliando la posibilidad del surgimiento de
nuevas estructuras y texturas. Estas tecnologias, se encuentran también dentro de las
llamadas “quimica verde” en perfecta equilibrio con la naturaleza, sin residuos ni
alteracion de la misma.

Objetivo general: Estudiar el efecto producido por la aplicacion de ultrasonidos de alta
intensidad sobre las proteinas de soja en la dinamica de formacion de hidrogeles,
evaluando distintas metodologias, ampliando asi sus posibilidades de uso en la industria
con las exigencias alimentarias de las nuevas tendencias del mundo de hoy.

Requisitos: Titulo de grado recientes o a obtener antes del 31 de Marzo de 2024, con
posterior posibilidad de ingreso a la CIC-CONICET. Promedio general de la Carrera
mayor a 7.

Lugar de trabajo: Instituto de Tecnologia en Polimeros y Nanotecnologia (ITPN-
CONICET-UBA) — Facultad de Arquitectura, Disefio y Urbanismo (FADU), Ciudad
Universitaria, Universidad Nacional de Buenos Aires, Buenos Aires.

Inicio: 1 de Abril de 2024.

Recepcidn de candidaturas: enviar carta de motivacién y CV hasta el 15 de julio de
2023 al email karinadafnem@yahoo.com.ar Dra. Karina Martinez
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