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Resumen

En la region de Salto Grande, como en otras regiones de Argentina, la
Gleditsia triacanthos L., conocida como acacia negra, acacia de tres espinas o espina
de Cristo, se ha desarrollado de manera exitosa, invadiendo montes nativos,
alterando la bio-diversidad y generando un problema ambiental. Se plantea
obtener harinas a partir de los frutos de acacia negra, describir sus caracteristicas
nutricionales y ensayar su utilizaciéon en panificados. Se recolectaron vainas en la
region de Concordia; se selec-cionaron, lavaron y secaron en estufa con circulacién
forzada de aire a 40° C durante 12 horas. La morfologia se describié en base al
analisis de imagenes, con el software Geogebra. Se ensayaron diferentes procesos
para obtener harinas a partir de las vainas enteras, vainas sin semillas, y molienda de
residuo luego de la extraccion de melazas. La caracterizaciéon centesimal se realizéd
siguiendo técnicas AOAC: humedad, cenizas, proteinas, grasas, fibra bruta

y carbohidratos (por diferencia porcentual) y se calculé el valor energético.
Se determiné ausencia de prolaminas, resultando asi aptas para formulaciones
de alimentos para celiacos, que se ensayaron en panes y alfajores. Se destaca el
alto contenido en carbohidratos, reconocido por el sabor dulce de su pulpa,
alto contenido en fibras y muy bajo contenido en lipidos.

Palabras claves: acacia negra; harina; panes; sensorial; potencial.
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1. Introduccion

Actualmente, nuestra alimentacién esta basada en una pequefa variedad de ali-
mentos. Menos de 200 cultivos contribuyen de manera sustancial a la produccion ali-
mentaria mundial y, tan s6lo nueve representan el 66 % del total de la produccién
agricola (Duarte, 2020). Por otra parte, los patrones de alimentacién tienen un impacto
significativo no solo en la salud sino también en el medio ambiente. Recientemente se
ha originado una amplia discusién con respecto a la sostenibilidad de la produccién
de los alimentos que se consumen, dado que la produccion, el mercadeo y el consumo
de las diferentes fuentes de nutrientes de la dieta tienen diferentes efectos sobre la
biodiversidad, el uso del agua y de la tierra, el cambio climatico, la salud humana y el
bienestar animal (Hartmann y Siegrist, 2017).

Resulta necesario realizar investigaciones sobre el potencial alimenticio de especies
silvestres en desuso o desconocidas, que pueden ser complementos nutritivos. La dispo-
nibilidad de estas plantas al alcance de la mano promueve la soberania alimentaria y
el acceso de poblaciones con carencias nutricionales a fuente de posibles sustitutos o
complementos alimenticios. EL aumento de la productividad agricola y la produccion
alimentaria sostenible son cruciales para ayudar a aliviar los riesgos del hambre a nivel
mundial, como se plantea en los objetivos para el desarrollo sostenible propuestos por
las Naciones Unidas para el 2030. Para hacer frente a desafios como la seguridad ali-
mentaria y nutricional y el cambio climatico entre otros, se tendra que incorporar a los
sistemas agricolas una gama mayor de variedades de cultivos y de especies, que incluya
las plantas silvestres comestibles (FAO, 2011). En el contexto global, los consumidores se
estan interesando por formas de alimentacion basadas en practicas sustentables, agro-
ecologicas, que proporcionen una alimentacion saludable, en armonia con las formas
de produccién de la naturaleza, y promoviendo la biodiversidad. EL consumo vy la pro-
duccién sostenibles también pueden contribuir de manera sustancial a la mitigacién de
la pobreza y a la transicion hacia economias verdes y con bajas emisiones de carbono.
También se trata de desvincular el crecimiento econémico de la degradacién medioam-
biental, aumentar la eficiencia de recursos y promover estilos de vida sostenibles.

En la regidon de Salto Grande, como en otras regiones de Argentina, la Gleditsia tria-
canthos L. se ha desarrollado de manera exitosa, invadiendo montes nativos, alterando
la biodiversidad y generando un problema ambiental. Se la conoce con el nombre de
acacia negra, espina de cristo, corona de tres espinas, espinheiro da Virginia o honey
locust. Es una especie lefiosa perteneciente a la familia de las fabaceas, originaria de
Ameérica del Norte y reconocida como especie invasora, una maleza, en una amplia va-
riedad de regiones y ambientes a nivel mundial: en Espafa, Australia, Serbia, Ucrania,
Rumania, Sudafrica (Sosa, 2015; Brazeiro et al., 2021). En Argentina ha invadido cuatro
ecorregiones diferentes: el Chaco Seco, los bosques montafiosos subtropicales, las pra-
deras pampeanas, y el Espinal (Fernandez et al,, 2019).

Esta especie se ha utilizado para uso ornamental, posee hojas caducas y da buena
sombra en verano, aunque poco densa; presenta tronco definido y copa amplia y de
forma subcilindrica; su caracter diferencial es la presencia de espinas ramificadas de
entre 5 a 8 cm de longitud (CNCPP, 2019). Su fruto es una legumbre lineal-comprimida,
pluriseminada, plana, arqueada o torcida en espiral de 18 a 35 cm de longitud color
marrén-rojizo a violaceo (Rossi, 2014); presenta semillas muy duras y lisas, elipsoidales
u ovales inmersas en un mesocarpio algo pulposo y dulce (Sabattini et al,, 2009).
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Se encuentran reportes de una amplia variedad de usos, tradicionales, actuales y po-
tenciales de los frutos de Gleditsia triacanthos, en base a las propiedades funcionales
de la pulpa y semillas, (Avachat, Dash y Shrotriya, 2011; Csurhes y Markula, 2010; Fidan
y Sapundzhieva, 2015; Cerqueira et al,, 2010; Bozhilov et al,, 2013; Mohammed et al,
2014; Saleh, Kassem y Melek, 2015); propiedades tecnolégicas de las gomas de semillas
con aplicacion industrial (Loser, Iturriaga, Ribotta y Barrera, 2021; Sciarini et al., 2009;
Bourbon et al,, 2010; Cengiz, Dogan y Karaman, 2013; 2016). Sus flores son muy aprecia-
das por los apicultores; sus hojas y frutos presentan un alto valor energético por lo que
posee importante valor forrajero (Rossi et al., 2008).

En Concordia, relevamientos y experiencias llevados a cabo por los integrantes de
la Asociacién Civil Luz del Ibira plantearon que seria posible aprovechar los frutos de
acacia negra para otras actividades, como la obtencion de alimentos (Acosta, 2021), y
seria una forma sustentable de controlar su propagacion, transformando asi un proble-
ma ambiental en una oportunidad. No se encuentran antecedentes en la regién sobre
el aprovechamiento de frutos de acacia negra para obtener productos alimenticios. En
este trabajo se plantea obtener harinas a partir de los frutos de acacia negra, describir
sus caracteristicas nutricionales y ensayar su utilizacién en panificados.

2. Metodologia

2.1. Materia prima

Las vainas de acacia negra se recepcionaron en Planta Piloto, donde se seleccio-
naron las que se encontraban sanas, sin quebraduras ni picaduras visibles de aves y/o
insectos. Estas vainas se lavaron por inmersién durante 15 minutos en agua a tempe-
ratura ambiente, y luego se enjuagaron una a una bajo chorro de agua corriente. Se
escurrieron y secaron al sol (1 hora), y luego se dispusieron en canastos en estufa con
circulacion forzada de aire a 40° C durante 12 horas. Una vez secas y a temperatura
ambiente, se acondicionaron en cajas de carton en bolsas de polietileno.

Para describir las caracteristicas morfolégicas se tomaron muestras aleatorias de
20 vainas cada unay se registraron imagenes, a partir de las cuales, utilizando Geoge-
bra, se midieron las longitudes. Debido a la diversidad de formas presentadas (algunos
frutos espiralados, curvos), se calculé el indice de curvatura (longitud/longitud recta).
Se registraron: pesos promedios de vainas y semillas, cantidad de semillas por vaina,
porcentaje (peso semillas/peso vainas).

2.2. Obtencion de harina
Se ensayaron diferentes procesos para la obtencion de harina.

2.2.1. Harinas con y sin semillas

En la primera parte del proyecto se obtuvieron harinas por molienda de las vainas
acondicionadas, enteras y otras, previa separacion manual de las semillas. Se utilizd
molinillo de laboratorio de cuchillas TECNODALVO. Asi se obtuvieron dos tipos de ha-
rinas que se denominaron harinas con semillas (HCS) y harinas a partir de las vainas
previa separacion de las semillas (HSS). La separacién de las semillas se realiz6 ma-
nualmente, trozando las vainas longitudinalmente, ya que las semillas se disponen en
una sola linea en la parte exterior de la vaina.
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2.2.2. Extraccion de melazas

A partir de una muestra de acacia proveniente del parque San Carlos, recolectadas
en mayo de 2022, lavadas, acondicionadas y secadas como en todos los ensayos, se
dividio el lote en dos. Se separaron manualmente las semillas para obtener harinas
sin semillas. Las vainas trozadas se procesaron en molinillo de laboratorio de cuchillas
TECNODALVO y asi se obtuvieron HSS.

El otro lote se someti6 a un proceso de extraccion himeda, para extraer los compo-
nentes solubles. Asi se obtuvieron dos tipos de harinas que denominamos: HSS, y HSM
(harina sin melaza). Estas harinas fueron utilizadas posteriormente para la elaboracion
de panes.

Se trituraron vainas de acacia trozadas, a las que previamente se les separaron las
semillas manualmente. Para esto se utilizé licuadora industrial de alta rotacién ME-
TVISA, con agua a 60° C en relacién 1:6 (masa de vainas/volumen de agua), a velocidad
media durante 3 minutos. Se mantuvo la mezcla triturada a 60° C en bafio termostati-
zado durante 30 minutos (Figura 1) para extraer los solubles de la pulpa. La filtracién se
realizé con tela descartable y se envaso el filtrado—“melaza de acacia”—en caliente,
en recipientes de vidrio con tapa hermética.

La torta humeda se dispuso extendida en laminas de aproximadamente 1 cm de
espesor, en canasto de acero inoxidable sobre tela porosa. Se secaron en estufa con
circulacion de aire forzado a 60° C hasta pesada constante. La torta seca se envasé en
bolsas de polietileno tipo Ziploc, a temperatura ambiente.

Para la obtencion de las harinas denominadas HSM, se tritur6 la torta seca en mo-
linillo a cuchillas de laboratorio TECNODALVO, que se envasaron en bolsas de polieti-
leno tipo Ziploc.

2.2.3. Caracterizacién de harinas obtenidas

Para la caracterizacién nutricional de las harinas se realizaron los siguientes ensa-
yos:

Proteinas: Se determiné por el método de Kjeldahl utilizando Digestor FOSS TECA-
TORYy 2200 KJELTACC Auto Distillation. En este método se determina el contenido total
de nitrégeno (N) tras digerir la materia organica con acido sulfarico concentrado en
presencia de sulfato de cobre y sulfato de sodio como catalizadores. EL N organico
pasa aamoniaco (que queda retenido como sulfato de amonio). Por neutralizacién con
NaOH 32 % p/v y destilacién, se libera el NH3 y se recoge en medio acido (solucién de
acido borico 4 % p/v). Para determinar el punto final de la titulacion, se empleé el indi-
cador de Mortimer. La cantidad de proteinas se calculé utilizando la formula siguiente:
5,75 como factor de conversion de porcentaje de nitrégeno a porcentaje de proteina,
valor recomendado para proteinas vegetales (MERCOSUR/GMC/RES. N° 46/03).Se ex-
presa en contenido porcentual.

Grasas: Se determinaron por el método de Soxhlet en equipo 2055 SOXTEC FOSS Te-
cator. Las muestras se pesaron en cartuchos armados con papel de filtro; el equipo de
extraccién consta de un extractor en el cual se introduce el cartucho, un refrigerante
que impide la evaporacion del solvente y un balén en el cual se recoge la muestra. Para
la extraccion se utilizé éter de petréleo y se realizaron siete sifonadas por muestra,
para una extraccién satisfactoria. Luego se evaporo el solvente de los balones y se pesé
para obtener el extracto etéreo. Se expresa en contenido porcentual (AOAC 963.15).
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Fibra bruta: Se determind residuo organico después de la digestion acida y basica,
utilizando equipo DOSI FIBER. (AOAC 962.09).

Humedad: Determinacion de humedad en harinas. (AOAC 925.10).

Cenizas: Se determin6 en mufla BIOBASE ME4-10GJ, colocando las muestras de ha-
rina pesadas en balanza analitica hasta calcinacion. Se expresa contenido porcentual
(AOAC 900.2).

Hidratos de carbono: Se calculé como la diferencia entre 100 y la suma del conteni-
do de proteinas, grasas, fibra alimentaria, humedad y cenizas.

Valor energético: Segun factores de conversion establecidos por la resolucion GMC
N° 46/03; hidratos de carbonos y proteinas: 4 kcal/g (17 kJ/g); grasas: 9 kcal/g (37 kJ/g);
fibra: 2 kcal/g (8,5 kJ/g).

Determinacion de gluten: Por enzimoinmunoensayo ELISA, utilizando Kit Ridascreen
Gliadin r-Biopharm, Germany. Limite de deteccion 1mg/kg.

Todas las determinaciones fueron realizadas por triplicado, y los resultados se cal-
cularon sobre base seca, expresandose como promedio y desviacién estandar Las va-
riables fueron analizadas mediante analisis de la varianza (ANOVA), utilizando el test
de Tukey para comparar la varianza de los valores medios, con un nivel de significancia
p<0,05, empleando software Statgraphics Centurion XV versién 2.15.06 (StatPoint Tech-
nologies, Estados Unidos).

3. Resultados y discusion

3.1. Materia prima

Las vainas de Gleditsia triacanthos maduran al comienzo del otofio (abril/mayo)
alcanzando su coloracion marrén oscura que evidencia el estado éptimo para su reco-
leccién. Se recolectaron frutos de arboles del Parque San Carlos, sendero a Salto Chico
y en la costanera de Concordia, en la llamada Zona Verde; las muestras se identificaron
como SCy ZV, respectivamente. Los parametros morfolégicos de las vainas de acacia
se muestran en la Tabla 1:

Tabla 1. Parametros morfolégicos de vainas de acacia negra.

VAINAS SC N
Longitud recta (mm) 331,1456,9 258,4+29,0
indice de curvatura 1,060,08 1,30+0,14
Peso vainas (g) 13,7+0,9 21,2435
N°semillas 2543 1442
% peso semillas/pesovaina 29,841,7 10,7£1,6

Las imagenes muestran las diferencias en sus bordes, casi rectas (Figura 1) y con
ondas y pronunciada curvatura (Figura 2), correspondientes a ejemplos de las vainas
obtenidas en el parque San Carlos (SC) y en la Zona Verde (ZV) respectivamente. Estas
diferencias quedan caracterizadas por el indice de curvatura; en el caso de las SC al-
canzan valores aproximadamente 1 (lineales).
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Figura 1. Algunas de las vainas recolectadas en Parque San Carlos.

Figura 2. Algunas de las vainas recolectadas en Zona Verde.

Las semillas son numerosas, elipsoidales, algo aplanadas, presentan linea fisural y
en estado maduro de color pardo-rojizo, dispuestas transversalmente y en una sola
fila, desplazada lateralmente hacia el margen exterior, lo que facilita su separacion
quebrando las vainas secas de forma longitudinal.

Se ha continuado relevando la distribuciéon y posibilidades de acceso a montes de
acacias negras, cada vez mas extendidos sobre los cursos de agua de la zona, que pre-
sentan diversidad de morfologias en sus frutos.

3.2. Harinas

En la primera parte del proyecto se obtuvieron harinas a partir de las vainas enteras,
completas, que se denominaron HCS (harinas con semillas) y harinas a partir de las
vainas previa separacion de las semillas (HSS).

La molienda de vainas sin semillas resulté mas rapida y sencilla. Cuando se procesa-
ron las vainas con semillas, el tiempo de molienda fue mayor, por lo tanto, el consumo
energético también, asi como la exposicion de las vainas a mayores temperaturas, que
pueden afectar su estabilidad. Seria necesario ensayar la molienda de harinas en mo-
linos con diferentes tecnologias, que permitan reducir las semillas.

La humedad es un criterio fundamental en la obtencién de harinas de cualquier tipo,
ya que influye en su conservacion y vida atil. El contenido de humedad de las harinas
(Tabla 2) esta en el rango de los aceptados en el Codigo Alimentario Argentino para
otras harinas (Capitulo IX). Como este producto no se encuentra en el Codigo, se com-
para, por ejemplo, con la harina de algarroba, que debe contener como maximo un 10
% de humedad. El secado de las vainas con semillas resultdé mas prolongado y no se
alcanzé a reducir la humedad a niveles tan bajos como los logrados con las vainas sin
semilla, lo que se ve reflejado en las humedades de las harinas respectivas.
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Tabla 2. Humedad de las harinas de acacias negras

Harina HCS HSS

Humedad 9,67+0,06 3,7+0,14

En la Tabla 3 se muestra la composicion de las harinas obtenidas.

Tabla 3. Composicion nutricional de las harinas de acacias negras HSS-HCS

Proteinas Grasas Fibras Cenizas Carbtc:) hsidra- Valor ener-
MUESTRA (g/100g (g/100g (g/100g (g/100g (/100 gético
h.s.) b.s.) bs.) h.s.) g bs) & | (kcal/100g)
HCS 7.20+0.20a N/D 23.7+497c | 3.3%0.35d 56.10+5.5 253
HSS 3.6+0.11e N/D 22.2+31c 3.8+0.21d 66.611.3 282

3.2.1. Extraccién de melazas

Las harinas obtenidas (HSS y HSM) presentaron la composicion centesimal que se
muestra en la Tabla 4; los valores estan indicados sobre base seca. Los parametros
evaluados presentaron diferencias estadisticamente significativas (p-valor<0,05). Las
diferencias muestran que el proceso extrajo componentes solubles, principalmente
carbohidratos, cenizas, y proteinas solubles.

Tabla 4. Composicion centesimal de harinas HSS y HSM (previa extraccion de melaza)

MUESTRA Proteinas Grasas Fibras Cenizas Carbohidratos
(g/100ghb.s) | (g/100ghs) | (g/100ghs) | (g/100ghs) | (g/100gh.s)
HSS 2,995+0,015 0,422+0,063 19,38+0,54 4,306+0,760 53,367+1,208
HSM 4,330+0,035 1,345+0,213 26,2310,78 1,803+0,347 50,42+0,68

El componente mayoritario de las harinas de acacias lo representan los carbohidra-
tos, aportando al valor calérico. Es reconocido su sabor ligeramente dulce, por lo que
puede ser utilizado en panificados (Acosta, 2021) y en la industria de dulces (Rodriguez
et al,, 2018). Se encuentran referencias en la web a jarabes (syrup) elaborados en base
a la pulpa de las vainas, que puede ser utilizado para bebidas y sometido a fermenta-
cion. Estos usos serian similares a los que se realizan con frutos de la algarroba para
obtener afiapa y aloja (Rodriguez, 2020).

Es elevado el contenido en fibras hallado en las harinas de acacias. Segin la Ame-
rican Association of Cereal Chemists, “la fibra alimentaria es la parte comestible de
las plantas o carbohidratos analogos que son resistentes a la digestion en el intestino
delgado humano con fermentacién completa o parcial en el intestino grueso. Incluye
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polisacaridos, oligosacaridos, lignina y otras sustancias asociadas de las plantas. La
fibra alimentaria promueve efectos fisiolégicos benéficos incluyendo atenuacién del
nivel del colesterol y/o atenuacién en los niveles de glucosa en sangre” (AACC, 2000).
EL Cédigo Alimentario Argentino (CAA) dispone en su Capitulo V (Normas para la Rotu-
lacion y Publicidad de los Alimentos) un Valor Diario de Referencia (VDR) para fibra ali-
mentaria de 25 g/dia. Asi mismo establece en alimentos s6lidos un contenido minimo
de 3 g de fibra/100 g para la rotulacion del alimento como “fuente de fibra”; mientras
que para la utilizacion del rétulo “alto contenido de fibra” se exige un contenido igual
o mayor a 6 g de fibra/100 g. Tanto el contenido de fibra de la harina HSM como HSS
proporcionarian en la dieta la cantidad de fibras recomendadas. Estos valores resultan
similares a los reportados por Fidan y Sapundzhieva, (2015) y comparable con la que
contienen legumbre como garbanzos—21,2 g de fibra dietaria— (Acevedo Martinez et
al,, 2021) y harinas de algarroba (Sciammaro, 2015; Boeri, Pifiuel,Sharry y Barrio, 2017).

En los ensayos realizados no se ha detectado contenido en grasas en las harinas de
acacias recolectadas en 2021 (Tabla 3). En las muestras 2022 (tabla 4) se han encon-
trado valores bajos, similares a los reportados en las harinas de algarroba en niveles
desde 1,2 % (Felker y Takeoka, 2013) hasta 3,78 % (Bigne, 2016; Boeri, 2017).

Las harinas de acacia (HSS, HSM, HCS) han mostrado ausencia de prolaminas (va-
lor limite: 0,1 mg/100 g harina) mediante ensayos inmunoenzimaticos mostrando que
constituyen un ingrediente apto para formulaciones de alimentos para celiacos, segin
el CAA art. 1383.

La manufactura de productos libres de gluten presenta problemas complejos a la
hora de su industrializacion. De hecho gran cantidad de productos libres de gluten que
se ofrecen en el mercado actualmente presentan un desarrollo tecnolégico deficiente,
exhibiendo bajo volumen, color insuficiente, desgranamiento de la miga, entre otras
caracteristicas (Matos Segura y Rosell, 2011). Los productos libres de gluten estan en
principio desarrollados para aquellos que padecen la enfermedad celiaca aunque, hoy
en dia, por cuestiones de salud y para disminuir el consumo de harina de trigo en la
dieta, mucha gente también se esta volcando al consumo de productos libres de gluten
(Matos y col,, 2014). Las harinas de algarroba se utilizan también para elaborar panifi-
cados destinados a dietas para personas celiacas (Sciammaro, 2015). Muchos alimen-
tos libres de gluten son pobres en fibras (Felker et al,, 2013), por lo que las harinas de
acacias negras se podrian incorporar en las formulaciones de alimentos para celiacos,
aportando este componente a la dieta.

Figura 3. Triturado de trozos de acacia para extraer solubles

Ciencia DocenciayTecnologia-Suplemento | N°16 | AfoXIV | 2024 | 71



Cayetano Arteaga etal | Estudio de potencialidades de plantas alimenticias no convencionales para la produccion de alimentos en la region litoral ...

Figura 4. Melaza de acacia obtenida

Figura 5. Secado de torta himeda para obtencion de harina

Los productos mas dificiles de reemplazar para los pacientes celiacos son los pa-
nificados y la gran cantidad de productos de pasteleria. Las harinas de algarroba son
también libres de TACC y se han formulado panes, bocaditos y otros productos panifi-
cados (Correa et al,, 2017; Bigne, 2016; Sciammaro, Ferrero y Puppo, 2017). Se realiza-
ron ensayos disefiando formulaciones aptas para celiacos, utilizando como base una
premezcla comercial sin TACC (Maru Weller, Parana) con harina de acacias, con lo que
se elaboraron panes (Figura 6) y “alfacacias” (alfajores con harina de acacia, Figura 7),
que fueron aceptadas sensorialmente por consumidores.

Figura 6. Muestra de pan de acacia
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Figura 7. Alfacacia (alfajor con harina de acacia)

Se destaco la abundante espuma generada durante la trituracion de los trozos de
las vainas, que se mantuvo estable durante mucho tiempo en el bafio termostatizado
(Figura 3). Surge asi la necesidad de evaluar la capacidad espumante y posibles aplica-
ciones industriales (Cerqueira et al,, 2010; Gonzalez, 2019).

Los valores mostrados en las composiciones centesimales de las harinas obtenidas
muestran la variabilidad debido al afio y origen de las muestras. Resulta necesario
identificar cada arbol de donde se extraen las muestras, y caracterizarlos por separado,
para tener un relevamiento afo a afio que permita conocer la influencia de las condi-
ciones ambientales (sequia, inundacién, etc.) sobre la composicién quimica y nutricio-
nal de las acacias negras.

Las semillas han quedado reservadas; se propone extraer gomasy aislados proteicos,
e investigar sus propiedades funcionales (Manzi, Mazzini y Cerezo, 1984). El aprovecha-
miento de las semillas, ademas, es condicion para controlar de manera sustentable el
problema ambiental que genera la propagacién descontrolada de las acacias negras.

4. Conclusiones

La harina de acacia negra constituye un alimento nutricionalmente valioso, libre
de gluten. Puede ser utilizado como materia prima o ingrediente alimenticio para for-
mulaciones de nuevos productos que acompafen las tendencias en alimentacion que
eligen consumidores actuales de productos saludables y para dietas especiales, como
para celiacos. Por otra parte, puede ser incorporada a la dieta de poblaciones caren-
ciadas, ya que se encuentra disponible para su aprovechamiento al alcance de la mano,
para lo cual es necesario educar a los consumidores: que conozcan los beneficios nutri-
cionales que proporciona, formas de recoleccién, acondicionamiento y preparacion. EL
potencial alimenticio de la harina de acacia negra esta para desarrollar.
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Indicadores de produccion

Transferencia

Como resultado de los vinculos planteados en este proyecto, se han presentado y apro-
bado dos proyectos que permitiran continuar la linea de investigacién, profundizan-
do en las propiedades y caracteristicas de los frutos de las acacias, (PICTO UNER/
UADER 00014) y un proyecto PFI para instalar una linea de molienda, para procesar
acacias negras en la planta piloto de la FCAL continuando en ambos proyectos, el
trabajo colaborativo con la citada ONG.

- Proyecto Federal de Innovacién PFl 2022. Aprovechamiento de la especie invasora
Gleditsia triacanthos (“acacia negra”) para su transformacion en harinas con poten-
cial tecnolégico y nutricional aportando al desarrollo sostenible en la region de Sal-
to Grande. Cédigo: ER-3-PFI-2022. Res. C.S. 110/23.

-PICTO-UADER-UNER-00014 denominado “Plantas silvestres con potencial alimenticio
en la region de Salto Grande” presentado a la Convocatoria PICTO Agencia |+D+i -
UADER/UNER, aprobado por RESOL-2023-69-APN-DANPIDTYI#ANPIDTYI. Investiga-
dora responsable: Dra. Cayetano.

Publicaciones en Congresos

2023 Descripcion morfolégica y composicion centesimal de frutos de Gleditsia triacan-
thos L. (Fabaceae) de Entre Rios (Argentina). XXXIX Jornadas Argentinas de Botanica,
a realizarse en Catamarca, setiembre 2023).

**CARACTERIZACION SENSORIAL DE PANES ELABORADOS CON HARINA DE “ACACIA
NEGRA” APTOS PARA CELIACOS. | CONASA-Congreso Nacional de Alimentos, Salud y
Ambiente (Cérdoba, septiembre 2023). En proceso de revision.

Publicaciones de divulgacion

Acacia Negra: plaga en el monte, delicia en la mesa.

https://eraverde.com.ar/acacia-negra-plaga-en-el-monte-delicia-en-la-mesa
(6/3/2022).

Acacias Negras y un nuevo alimento posible.

https://www.ideasdellitoral.com.ar/2022/01/27/acacias-negras-y-un-nuevo-alimen-
to-posible/ (27/01/2022).

Producen alimentos a partir de una especie invasora, la acacia negra.

https://argentinainvestiga.edu.ar/noticia.php?titulo=producen_alimentos_a_partir_
de_una_especie_invasora_la_acacia_negra&id=4309 (4/10/2021)

https://www.unoentrerios.com.ar/sociedad-y-tendencias/uner-estudiante-bra-
sil-se-sumo-proyecto-harinas-acacias-negras

Otras actividades

Propuesta de Accion de Extensiéon “Cuentos del Agua” (Res CS 213/23). A través de la
realizacion de encuentros de cine-debate se pretende visibilizar situaciones, expe-
riencias, problematicas relacionadas con la disponibilidad y uso del agua. Se propo-
ne generar espacios de analisis, reflexion y discusion sobre los temas planteados en
cada encuentro de cine, con el aporte de personas vinculadas a experiencias locales
y nacionales, que conduzcan a la toma de conciencia sobre el protagonismo que
cada uno tiene para conservar los recursos hidricos.
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Esta accién se encuadra en las lineas propuestas en la convocatoria: Derecho al agua
y al saneamiento (13); Ambiente, habitat y derechos humanos (4); Alimentacion y
derechos humanos (3).

La propuesta involucra estudiantes, docentes, personal administrativo de la FCAL, Es-
cuela Secundaria Técnica de la FCAL, Escuela de Formacién Agroecolégica.
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