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Tecno INTI 2022: Un espacio de intercambio de conocimientos
en donde se compartieron mas de 300 trabajos de investigacion,
desarrollo e innovacion.

Introduccion

Las Jornadas de Desarrollo, Innovacion y Transferencia Tecnoldgica, TecnoINTI, tienen como
objetivo poner en comun los trabajos de investigacion, desarrollo e innovacién que tienen lugar
en el instituto. Representan un espacio de encuentro e intercambio de ideas, conocimientos
y experiencias entre técnicas, técnicos y profesionales, donde se ponen en valor proyectos y
logros de las diferentes dreas.

Iniciadas en 1982 como una actividad de vinculacién y fortalecimiento interno, a partir del
2000, ampliaron su ambito de difusién a los distintos sectores productivos y académicos para
dar a conocer las capacidades institucionales vy los resultados de los trabajos que, cada dos
anos, presentan las tecndlogas y tecndlogos del INTI.

En el marco del 65° Aniversario del instituto, y luego de un impasse de cinco anos debido al
contexto de la pandemia por COVID-19, se realizaron las 142 Jornadas de Desarrollo, Innovacién
y Transferencia Tecnoldgica, TecnolNTI 2022, organizadas por la Gerencia de Desarrollo e Inno-
vacion y la Direccion de Planeamiento y Comercializacion del instituto.

El tiempo transcurrido entre una edicién y otra, convirtieron a este evento en una oportunidad
para el reencuentro presencial entre las y los profesionales e investigadores de las distintas
sedes del pais.

Luego de un proceso de evaluacion realizado por un comité multidisciplinario, se seleccionaron
308 producciones que se presentaron en formato de pdsters, agrupados en 10 areas tema-
ticas: Alimentos; Desarrollo Sustentable; Energia; Fortalecimiento Institucional; Industria 4.0;
Materiales; Metrologia; Productos y Procesos Industriales; Salud; y Tecnologias de Gestién y
del Conocimiento.
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En el grafico puede observarse que las areas con mayor presentacion de trabajos fueron:
Metrologia, Materiales, Alimentos y Desarrollo Sustentable.

De acuerdo con su finalidad, los trabajos se clasificaron en Investigacion Aplicada; Desarrollo
Tecnoldgico; Innovacion Tecnoldgica; Desarrollo de Nuevos Servicios; Desarrollo de Nuevos
Productos; Desarrollo de Infraestructura Tecnoldgica; Generacion y Aplicacion de Normas
y Regulaciones; Formacion y Calificacién de Recursos Humanos; Extension; Articulacion; y
Comunicacién de Tecnologia, siendo los trabajos de Investigacion, Desarrollo Tecnoldgico
y Desarrollo de Nuevos Servicios los que concentran la mayor cantidad de presentaciones.
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Extensidon

Con relacion al destino de aplicacion de los resultados, en esta edicién se consideraron de
interés: el apoyo a la agroindustria, el desarrollo de cadenas de valor, las aplicaciones en con-
texto de pandemia, la sustitucion de importaciones, el desarrollo de proveedores, el apoyo a
las exportaciones, la federalizacion de la industria y la internacionalizacion, que en conjunto
representan el 40% de los trabajos presentados.
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En simultaneo a la exhibicion de pdsters, se desarrollaron seis simposios tematicos con ex-
posiciones orales de los trabajos destacados y conferencias plenarias a cargo referentes en
los temas tratados.

Asimismo, se entregaron menciones especiales a trabajos que fueron seleccionados por el
Comité Académico, considerando la originalidad e innovacidn; el alcance e impacto en la
industria y en la sociedad, junto con la posibilidad de sustituir importaciones y desarrollar
nuevas exportaciones; la vinculacion del equipo que desarrollé el trabajo con otros equipos
del INTI y/o equipos de profesionales externos, del pais o del exterior; y el financiamiento
del trabajo, valordndose especialmente a aquellos que habian competido para la obtencidn
de financiamiento externo. Los temas tratados en los Simposios pueden consultarse en el
ANEXO |y los trabajos con menciones en el ANEXO II.
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ACEPTABILIDAD SENSORIAL DE ALIMENTOS CON LEGUMBRES POR
FAMILIAS EN SITUACION DE VULNERABILIDAD SOCIAL

A.P. Flores(1), A.V. Curia(1), M. Fournier(1), A. Malpeli(2), M. Sala(2), C. Casado(2), A.L. Kruger(2)
afores@inti.gob.ar

(1)Dto. Agregado de Valor a la Produccion Primaria-SOTA-GODTel-INTI

(2)Instituto de Desarrollo e Investigaciones Pediatricas (IDIP) Prof. Dr. Fernando E Viteri- HIAEP Sor Maria Ludovica - Comisién de Investigaciones

Cientificas PBA

Descripcion general

El INTI, junto al IDIP y la empresa Barbini y Ostoich (Chabas,
Santa Fe), trabajé en el desarrollo de premezclas a base de
cereales y legumbres procesados, con el objeto de proveer
alternativas de productos en los programas de asistencia
alimentaria que brinda el Estado.

Se elaboraron y ensayaron formulaciones de, entre otros
productos, sopa deshidratada instantanea elaborada con harina
de arveja amarilla y dos sustitutos de carne elaborados con
harina de legumbre (lenteja y garbanzo, respectivamente) y
harina integral de arroz. Para conocer el grado de aceptacion
global y sensorial de los prototipos, se realizé un ensayo en el
hogar (Home use Test) y se evalu6 la aceptabilidad con 51
familias que reciben ayuda alimentaria por parte del Estado.
Cada familia recibio el producto elaborado en INTI y un producto
comercial perteneciente a la misma categoria (sopa Alicante y
sustituto carnico Orali); todos entregados en envases similares a
los comerciales, identificados con un cédigo numérico, sin marca
o nombre comercial. Finalizado el ensayo, los consumidores
fueron informados sobre los ingredientes de los productos
elaborados en INTI y el aporte nutricional de estos.

No se detectaron diferencias significativas (p-valor < 0,05) entre
el producto comercial y el desarrollado por INTI. La intencion de
consumo (IC) estd asociada a la aceptabilidad sensorial; los
encuestados manifestaron IC al otorgarle valores altos de
aceptabilidad a los productos (46% formulacién sopa INTI y 57%
- 59% sustituto carnico formulacién lenteja y garbanzo,
respectivamente). La IC de los productos aumenté alrededor de
20-30 % luego de recibir informacién sobre los ingredientes y el
aporte nutricional de éstos.

«

Evaluacion de los productos en INTI y forma de presentacién para el
estudio de aceptabilidad en el hogar.

Destinatarios

El proyecto se desarroll6 bajo el ANR Social 2016, cédigo 0007/16.
La empresa que recibié la asistencia y transferencia fue Barbini y

Ostoich S.A.

Entrevista a las familias participantes del estudio, proyeccion de video
con las instrucciones para realizar la evaluacion de los productos. Modelo
de planilla de evaluaciéon que completé un miembro de la familia durante la
evaluacion de cada producto.

Uso / Aplicacién

La relacion directa que existe entre la intenciéon de consumo y el alto
nivel de aceptabilidad sensorial, verificado en este trabajo, permite
probar que los productos alimenticios, destinados a programas de
asistencia alimentaria, requieren del estudio de aceptabilidad
sensorial con personas que seran los consumidores o destinatarios
de éstos; como requisito necesario junto a la realizacion de la

evaluacion nutricional, de inocuidad y de estabilidad.

Conocer el grado de aceptacion sensorial de los alimentos
contribuye a garantizar su consumo, pudiendo asi cumplir con la

mejora del estado nutricional de la poblacion objetivo.

Problematicas que resuelve

La empresa que colaboré en el proyecto agrega valor a su
produccién de granos, incorporando a su cadena actual, de
Productor — Acopiador - Exportador de granos sin procesar, la
elaboracion de harinas compuestas -0 premezclas- y productos
alimenticios derivados de granos.

La empresa, a partir de este proyecto, se suma a la participacion
en los Programas de Ayuda Alimentaria, pudiendo brindar
opciones saludables a base de cereales y legumbres,
cumpliendo con las recomendaciones de las Guias Alimentarias
para la Poblacién Argentina.

El Estado, otras empresas y las familias en situacion de
vulnerabilidad social podran contar con nuevas alternativas de
productos alimenticios, nutritivos, sin TACC y aceptables
sensorialmente, como asi también de harinas compuestas para
la elaboracién de galletitas y fideos.

Resultados

Se desarrollaron productos y premezclas a base de cereales y
legumbres, aprovechando la complementacion de los aminoacidos
de ambos tipos de granos. La empresa realizé la inscripciéon de los
productos transferidos por el INTI y en la actualidad cuenta con

clientes interesados en 3 de los productos desarrollados.

Transferencia

INTI realizé la transferencia de los procesos productivos para la
obtencion de harinas y sus mezclas para la obtencion de sopas
deshidratadas instantaneas, sustitutos de carne y premezclas

destinadas a la elaboracion de galletitas y fideos.
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AISLADOS PROTEICOS A BASE DE LEGUMBRES

M. Olmedo(" J. Gonzalez ™, L. Lenz(", G. Gallardo(®, Spatuzza(", M. Ansedes("),C. Falabella"), M. Murano(")

mmurano@inti.gob.ar

() Departamento de Desarrollo de Ingredientes — SOTA — GODTel- INTI
@ Instituto Tecnologia de Alimentos — ICyTeSAS- INTA

Descripcién general

Como consumidores somos cada vez mas conscientes de la
importancia que tienen los habitos alimentarios sobre la salud.
Este cambio en la mentalidad ha comenzado a modificar las
pautas de consumo complementando o, en algunos casos,
sustituyendo productos de origen animal por proteinas
alternativas como las vegetales y conformando una alimentacién
"plant-based" a la cual estd adaptandose la industria de los
alimentos mediante el desarrollo de nuevos procesos
tecnolégicos o productos para satisfacer esta demanda.

Este nuevo escenario representa una oportunidad para Argentina
de revalorizar productos agricolas mediante el desarrollo de
nuevos ingredientes alimentarios para uso local o exportacion.

Aprovechando la gran diversidad de materias primas y de
especies autoctonas fuentes de proteinas vegetales con las que
cuenta nuestro pais, se han desarrollado tecnologias para la
obtencién de aislados proteicos a partir de diferentes legumbres y
su posterior evaluacion tecnofuncional.

Fiura 1: Granos de porotos navy, Mung, negro y alubias.

Uso / Aplicacién
Las proteinas vegetales son ampliamente demandadas por sus
caracteristicas nutricionales para la formulacion de productos
alimenticios o como ingrediente para la formulacién de batidos que
se consumen para complementar la dieta. En la Figura 1 se
observan algunas de las materias primas, como poroto negro,
navy, mung y alubias que pueden ser empleadas para aislar las
proteinas vegetales. Para la realizacion de este trabajo se
emplearon garbanzos, arvejas amarillas y poroto Mung.
A partir de los concentrados/aislados proteicos y la evaluacion de
sus propiedades funcionales estos ingredientes pueden utilizarse
en bebidas, productos de panaderia, pastas, snacks entre otros.
La metodologia desarrollada se encuentra en la Figura 2.

Problematica que resuelve

Este trabajo pone de manifiesto que es deseable revalorizar
aquellos cultivos como fuente de proteinas vegetales para la
obtencién de concentrados y/o aislados proteicos como
ingredientes para la formulacién de productos “plant-based .
Actualmente existe una gran demanda a nivel mundial de
aislados/concentrados proteicos si bien no se encuentra
totalmente satisfecha. Esta demanda se ve reflejada en las
empresas Argentinas que deciden incorporar estas tecnologias ya
sea por falta de estos ingredientes o como oportunidades de
negocio. Para dar respuesta a la misma y aprovechando las
materias primas y la gran diversidad que se presenta en nuestro
pais, el INTI viene trabajando desde el 2019 en esta linea con el
propésito de trasferir tecnologias adecuadas a las materias primas
de partida y a las especificaciones requeridas para la obtencién de
proteinas vegetales.

Metodologia
g e
< PN

Pre-tratamiento

O

| Extraccion Alcalina |

| Precipitacion 4cida |

| Ajuste de pH |

Figura 2: Metodolgia desarrollada

Resultados

A partir de las materias primas empleadas para el desarrollo se
obtuvieron concentrados proteicos que presentaron una pérdida por
secado entre 2 y 10%, dependiendo el método de secado.

Los concentrados proteicos en promedio presentaron un titulo
superior al 80% (ver Grafico 1).

En cuanto a las propiedades tecnofuncionales se observan los datos
obtenidos en la Tabla 1.

COMPOSICION QUIMICA DEL PROMEDIO
DE LOS CONCENTRADOS PROTEICOS DE
LAS LEGUMBRES ENSAYADAS

Grafico 1: Composicio Juimi del pr dio de los trados
proteicos de las legumbres ensayadas.
Garbanzos A'. P Mung
Amarilla

CRA(ml/g) 28 29 29

CEM (g/100 g) 491 51.2 476

CES (g/100 @) 685 100 87

CG(g/100 g) 20 15 20

ISN (g/100 g) 55 56 73

IPD (g/100g) 87 81 89
Tabla 1: Tabla 1: R Itados de propiedades funcionales de los aislados

de garbanzos, arvejas amarillas y poroto Mung.

Conclusiones

Es deseable revalorizar cultivos o desechos vegetales como
fuente de proteinas para el desarrollo de nuevos productos.

Si bien dependiendo de la materia prima hay que determinar los
parametros y las condiciones de extraccion, se observd que la
metodologia acido base es aplicable a nivel industrial y permite
obtener concentrados superiores al 80%.

A partir de los resultados de las propiedades funcionales puede
establecerse que los concentrados pueden ser utilizados como
ingredientes en bebidas, productos de panaderia, pastas y snacks.
Otro desafio a encarar en este proyecto es trabajar a partir de
granos ricos en aceites o que requieran la inactivacion de factores
antinutricionales, compuestos causantes del “beany taste/flavor”
(sabor/aroma leguminoso).
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ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL: LO OCULTO DETRAS DEL COLOR
ROJO

J. Gonzélez (M, M. Olmedo(" G. Spatuzza("), M. Ansedes("),C. Falabella®®, M. Murano("

mmuranot

(1)Departamento de Desarrollo de Ingredientes — SOTA — GODTel- INTI

Descripcién general

Los alimentos de origen vegetal (frutas, hortalizas, cereales y
alimentos derivados de ellos) son productos de gran interés, ya
que, ademas de aportar macronutrientes (hidratos de carbono,
acidos organicos y fibras) y micronutrientes (minerales y
vitaminas), contienen una serie de sustancias que, aunque no
tienen una funcién nutricional clasicamente definida, o no se
consideran esenciales para la salud humana, pueden tener un
impacto significativo en nuestra salud. Estas sustancias
bioactivas de origen vegetal se denominan fitoquimicos o
fitonutrientes.  Gracias a sus importantes propiedades, efectos
biolégicos y a sus atributos sensoriales, actualmente ocupan un
area de investigacion emergente y con un gran futuro, dada la
enorme variedad de alimentos que los contienen. No obstante,
aun no se han identificado claramente los mecanismos de accién
por los que estas sustancias parecen ejercer su actividad en la
prevenciéon de enfermedades. Sin embargo, el mercado de los
alimentos funcionales incluyendo a los ingredientes bioactivos
naturales, se considera emergente y quizas el de mas rapido
crecimiento en todo el mundo.

Figura 1: Vegetales ricos en antocianinas. Orujo de uva, sauco, maiz
morado, maqui

Uso / Aplicacion

Este trabajo pone de manifiesto que es deseable revalorizar
cultivos o desechos fuente de biocativos para la obtencién de
colorantes naturales y/o ingredientes funcionales para el desarrollo
de nuevos productos. El extracto asi obtenido puede ser utilizado
como nutracéutico, colorante alimentario o como bioactivo en
alimentos procesados.

En la Figura 1 se observan algunas de las materias primas
empleadas para aislar las antocianinas y en la Figura 2 un extracto
de sauco liofilizado.

Para llevar a cabo este trabajo, durante el afio 2019, se buscaron
materias primas ricas en antocianinas, en particular provenientes
de desechos agroalimentarios o cultivos agricolas poco
explorados, con el objetivo de revalorizarlos y se puso a punto la
tecnologia de extraccion. La metodologia desarrollada se
encuentra en la Figura 3.

Problematica que resuelve

Por su alta capacidad antioxidante y la importancia de estas
sustancias en la salud se han puesto a punto un método de
extraccion y purificacion. Al analizar diversas fuentes vegetales
ricas en antocianinas y se determinar su concentracién, se puede
determinar el potencial de cada especie vegetal como fuente de
las mismas y materia prima de diferentes productos

inti.gob.ar

Figura 2: Extracto de antocianinas de sauco liofilizado

Metodologia

Materia Prima

Etanol Acidificado, 36°C, 2hs

l

Columna de intercambio

l

Evaporacion del etanol

Secado por liofilizacion

l

Producto Final

Figura 3: Metodolgia desarrollada

Resultados

Se probaron varias condiciones de extraccion evaluando la cantidad
de antocianinas y se encontraron las condiciones 6ptimas para el

proceso.
En la Tabla 1 se presentan los resultados de la la concentracién de
antocianinas y las respectivas pérdidas por secado.

AC (g/100g)* PPS (g/100g)
Curelas Black Ambar 22 62
Orujo de uva A.H. 638 1,6
Maiz Morado 28 1,1
Maqui 134 53
Sauco 5 14
Poroto negro 76,9 17

Tabla 1: Resultados de la concentraciéon de antocianinas
(*) Los datos de la tabla corresponden al extracto seco por liofilizacion
sobre base seca.

Conclusiones

Luego evaluar diferentes condiciones de extraccion cuantificando
las proteinas extraidas, se pudo concluir que la metodologia antes
presentada resulta 6ptima para la extraccién de antocianinas.

En la naturaleza encontramos gran variedad de alimentos
vegetales ricos en antocianinas, cuya presencia podemos intuir por
su coloracién rojiza. Es deseable revalorizar cultivos o desechos
fuente de biocativos para la obtencién de colorantes naturales y/o
ingredientes funcionales para el desarrollo de nuevos productos.
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ANALISIS SENSORIAL DE BEBIDA DE SOJA

L. B. Suarez Santesteban(), M. M. Sanchez®), E. L. Martinez Espinosa®, A. M. Ledn Lugo®), F. J. Pino®)
Isuarez@inti.gob.ar

(1) (3)4) %) Subgerencia Operativa Tecnologia de Alimentos - INTI

Descripcion general

Habiendo realizado el desarrollo de un alimento liquido a base de
soja analogo a la leche se propone como objetivo analizar la
aceptabilidad sensorial de la misma, la cual es destinada a la
poblacién en general, sin requerimientos nutricionales
especificos. Se desea evaluar cuanto gusta o disgusta la bebida
con un panel de consumidores y evaluarla también al ser
mezclada con chocolate en polvo.

Se presentaron ambas muestras a 102 consumidores,
pidiéndoles que las ponderen en una escala heddnica de 9
puntos y en caso opcional incluyan descriptores asociados a
cada bebida. La escala le otorga la calificacion 1 a “me disgusta
muchisimo”, 5 a “ni me gusta ni me disgusta” y 9 a “me gusta
muchisimo”. La presentacién de las muestras fue balanceada
para evitar el sesgo por orden de degustacién, es decir se les
entrego a la mitad de los consumidores la muestra
original primero y a la otra mitad en primer lugar la chocolatada.

Bebida a base de soja version chocolatada (izquierda) y version original
(derecha).

Uso / Aplicacion

Este andlisis permite evaluar la aceptabilidad sensorial general de
los productos y a partir de los resultados definir si esta listo para salir
al mercado o se le deben realizar modificaciones.

) Problematicas que resuelve
s I l . Este trabajo se realiza para conocer la opinion de los
o | —

2 3 4 5 6 7 8 9

consumidores acerca de las bebidas de soja y determinar los
factores que influyen en la misma.

En funcién al histograma de frecuencia de puntaje en bebida
chocolatada se observa que esta tiene buena aceptabilidad.
Ademas, los consumidores mostraron como atributos destacados
que se encuentra bien en su nivel de chocolate y dulzor, tiene
buen cuerpo, es suavelfresca y se parece a la chocolatada

- preparada con leche de vaca. En cuanto a la version original, se
) concluye que la misma no disgusta pero no encanta.
15
b I I Destinatarios
1] EE —
1 4 5 6 7 B8 9

s R Las bebidas a base de plantas estan en creciente demanda ya que

—— los consumidores en general buscan opciones mas saludables o
bien tienen requerimientos nutricionales especificos como los
veganos o flexitarianos, o demandas especificas asociadas a la
) salud como intolerancia a la lactosa, alergia a la leche vacuna e
hipercolesterolemia. Esta bebida estd destinada no solo a estos
grupos sino también a la poblacién en general ya que se busca que
sea una variante al consumo de leche para quienes desean
diversificar su dieta.

Puntaje

Frecuencia de puntaje en bebida Original.

Frecuencia
8

Frecuencia de puntaje en bebida Chocolatada.

Resultados

El promedio de las puntuaciones brindadas por los consumidores de

la bebida Original fue de 5,5 puntos, y el promedio de la Chocolatada

fue de 7,3 puntos.

Las observaciones realizadas por los consumidores fueron considera

das y agrupadas por similitud en los atributos. Los resultados fueron

plasmados en los histogramas que se muestran en las Imagenes.

La version chocolatada tiene buena aceptabilidad. A fin de mejorar
m la aceptabilidad de la versién original, se decide en las proximas

-

Atributos

Frecuencia de atributos en bebida Original.

oneambihhk

Frecuencia

elaboraciones aumentar el porcentaje de azucar y combinarlo con
jarabe de fructosa para lograr un mejor perfil de dulzor. Ademas, se
aumentara levemente el porcentaje de aromatizante para que resalte
mas el caramelo, se cambiara la saborizacién y se aumentaran las
g gomas para mejorar la consistencia. También se implementara la

Atributos reduccion del contenido de sal ya que algunos consumidores
Frecuencia de atributos en bebida Chocolatada. remarcaron este sabor como un aspecto negativo.

_In= -.II_-__
& ¥

&
SR g

Caracteristicas

+ Cantidad de muestra elaborada: 8 litros (4 litros de cada muestra).

+ Tamafio de muestra: 30 mililitros por muestra.

+ Normas aplicadas en su desarrollo y fabricacién: Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
+ Escala Productiva: planta piloto.
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APLICACION DE TECNOLOGIA DE MEMBRANA PARA AUMENTAR
EL RENDIMIENTO QUESERO

J. Karlen W, G. Audero @, L. Costabel @), G. Shiufe @)
jkarlen@inti.gob.ar

() Dto. Valorizacién de Subproductos- SOTA - GODTel - INTI.

@) Instituto de Investigacion de la Cadena Lactea (INTA - CONICET), EEA Rafaela.
@) Instituto de Desarrollo Tecnoldgico para la Industria Quimica (INTEC). Paraje "El Pozo", Santa Fe.

Descripcion general

Mediante el presente trabajo se evalu6 cémo impacta el
incremento proteico y el uso de la tecnologia de membrana de
ultrafiltraciéon sobre la aptitud a la coagulacion, el rendimiento
quesero y la calidad de los miniquesos tybos elaborados.

Se desarrolld una estrategia tecnolégica del proceso de
elaboracién de quesos ajustando los parametros del mismo.

Conociendo la composicion fisicoquimica de la Leche Testigo (LT) y
Leche ultrafitrada (LUF) se realizaron los balances de masa
correspondiente para definir el volumen de cada tipo de leche a
agregar para obtener la composicion de proteina deseada en cada
Leche Mezcla (LM) definida en este estudio. Se simul6 el proceso
productivo mediante el software Mathcad 15 fijando el % de proteina
de las LM, LM1:4,80% y LM2:6,00%. y fijando una relacién materia
grasa vs proteina (R mer) en las mezclas finales de 1,0 =0,2.

¥
Fig. 1: Elaboracion de miniquesos y medicion de tiempo de coagulacién

Durante la elaboracion de los miniquesos semiduros la adicién del
coagulante se realizé de forma fija (CF) y de forma variable (CV),
en funcién del contenido de caseina en las LM (M1 y M2).

Forma de adicion del c ion de proteinas en la leche de ion (%)
T M M2
CF (XmL/100L) E1 E2 E3
CV (En relacion al %de E4 ES E6

caseina)

Tabla 1: Disefio experimental de las elaboraciones.

Se controlé el tiempo de coagulacién (Tc) mediante un
coagulémetro y software correspondiente (INRA -PIGNAT).

Se midié el volumen de suero producido (Vs) y se calculd el
rendimiento quesero practico (RP) el cual se expresé como kg de
queso producidos por cada 100 kg de leche.

Uso / Aplicaciéon

Optimizar el proceso de estandarizacion de la leche en tina.
Incrementar el rendimiento quesero y el valor nutricional de los
quesos semiduros bajo estudio.

Problematicas que resuelve

El presente trabajo fue desarrollado con el objetivo de aumentar
el contenido de proteinas en la leche a procesar, buscando lograr
un incremento del rendimiento quesero y disminuir las
variaciones estacionales de composicion de leche mediante la
estandarizacion composicional de leche en tina.

Destinatarios
Industrias lacteas.

Resultados

Existe una diferencia estadisticamente significativa (p<0,05) en la
composicién quimica de las leches. La concentracion de proteinas
en la leche testigo y leches mezclas fueron 3,65+0,13% (LT),
4,79+0,14% (M1) y 6,04£0,16% (M2).

Respecto al Tiempo de Coagulacién (Tc) se evidencia una
interaccion significativa (p<0,05) entre los factores: concentracion de
caseina en la leche mezcla y agregado del coagulante (mL/100 L).

13,16

10,754

8,331

TC (min)-CV.

591

3,49 T
M1 [%~3
Tratamiento

44

—®&—TC (min)-CF —@—TC (min)-CV

Fig. 2: Tiempo de coagulacion segin forma de adicion del coagulante.

La adicién de coagulante de manera fija (CF) muestras tiempos de
coagulacién mas largos a medida que aumenta el contenido de
proteina en comparaciéon con las experiencias de agregado de
coagulante en forma variable (CV).

En relacién con el rendimiento quesero, existieron diferencias
estadisticamente significativas en funcion del contenido proteico de
la leche de elaboracion. Independientemente de la forma en que se
adicion6 el coagulante, manteniendo una relacién Rwer 1,0 = 0,2,
los rendimientos queseros promedios (RP) fueron 11,03+0,47%,
16,22+0,95% y 20,74%1,10% para LT, M1 y M2 respectivamente.

El proceso productivo utilizado para la elaboracion de quesos no
implica una reingenieria de planta, lo que posibilita la
transferencia y factible adopciéon en industrias lacteas
interesadas.
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ASISTENCIA TECNICA A SALAS DE ELABORACION DE ALIMENTOS
EN EL NOROESTE DE LA PROVINCIA DE CORDOBA

L. Rueda @, S. Vignau @, S.E. Molina Ortiz @

Irueda

inti.gob.ar

@ Dto. Produccién Sustentable y Agregado de Valor Centro - DT Centro Litoral-SORCentro-GOAR-INTI

@ Dto. Alimentos Centro - DT Centro Oriental-SORCentro-GOAR-INTI

Descripcién general

En el noroeste de Cérdoba se han financiado diversos proyectos
para la manufactura de alimentos basados en materias primas
regionales con el fin de incorporar equipamiento y mejorar la
infraestructura edilicia de salas de pequefia escala, gestionadas
principalmente por organizaciones de la economia social.
Actualmente dichos emprendimientos se encuentran
comercializando sus productos en &mbitos locales pero también
llegan a mercados regionales y extra-provinciales, por lo cual se
enfrentan al desafio de cumplir con las condiciones y requisitos
exigidos por el Cadigo Alimentario Argentino (CAA) a fin de
obtener las habilitaciones formales necesarias.

Desde el INTI Cruz del Eje definimos e implementamos una

propuesta de abordaje integral que apunta a resolver las
debilidades comunes en este sector.

Detalles de la sala acondicionada y habilitada para el envasado de miel
ubicada en Serrezuela, gestionada por el Mov. Campesino de Cérdoba

Sala de elaboracién de dulces y confituras “Familia Balcaza”
reacondicionada y habilitada en San Marcos Sierras

Destinatarios

Grupos asociativos de elaboradoras/es y emprendedores
unipersonales de pequefia escala dedicados a la manufactura y
comercializacién de productos alimenticios tanto urbanos como
vinculados a la agricultura familiar, con la necesidad de
asesoramiento para formalizar sus espacios productivos y los
productos que elaboran.

Problematicas que resuelve

Teniendo en cuenta las demandas particulares de cada caso,
desde el INTI Cruz del Eje implementamos actividades que
abordan problematicas comunes tales como:

® necesidad de asesoramiento y asistencia técnica para cumplir
con los requisitos y condiciones edilicias exigidas para alcanzar
las habilitaciones bromatoldgicas municipales, la formalidad
tributaria, y la documentacion reglamentaria establecida por el
Cadigo Alimentario Argentino para obtener los certificados de
Registro Nacional de Establecimiento (RNE) y Registro Nacional
de Producto Alimenticio (RNPA).

@ carencias de conocimientos técnicos y de practicas
sistematicas para obtener productos alimenticios inocuos
mediante charlas y talleres de capacitacion in-situ sobre Buenas
Practicas de Manufactura, pautas de control de calidad, ajustes
en las condiciones de elaboracion seguln variaciones de las
materias primas regionales, analisis de costos y estrategias para
la definicién de precios.

Resultados

En funcién de los casos de referencia abordados hasta el momento
se puede constatar el impacto favorable para la formalizacién de las
salas elaboradoras de alimentos de pequefia escala y la mejora de
sus procesos productivos, incluyendo aquellos casos que aln se
encuentran en tramite para las habilitaciones correspondientes.

En todas las situaciones se confeccionaron relevamientos y pre-
disefios de las salas con sus respectivos diagramas de flujo, y se
completaron las memorias edilicias y operativas para las salas
ubicadas en Serrezuela y San Marcos Sierras. Otras salas ubicadas
en Cruz del Eje y en Villa Quilino ain esta completando las tareas
de adecuacion edilicia en funcion de las recomendaciones
indicadas. Asimismo se concretaron cuatro talleres de capacitacién
para las elaboradoras abordando las tematicas definidas.

En el marco de los procesos iniciados se redactaron y aprobaron
las guias de Procedimientos Operativos Estandarizados de
Sanitizacion (POES), Manejo Integrado de Plagas (MIP) y Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) para las salas mencionadas,
destacandose la habilitacion de la sala de fraccionamiento y
envasado de miel ubicada en Serrezuela. En este caso la obtencién
de los certificados de RNE y RNPA ha permitido integrar la
produccion de 10 familias apicultoras y el envasado de 9.000 kilos
de miel durante la temporada 2021/22, siendo comercializados
principalmente en circuitos de precio justo de alcance provincial y
nacional.

|

Sala de elaboracion de mermeladas del Grupo de Mujeres de Villa Quilino:
comparacion del antes y el después de ser reacondicionada y equipada
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CARACTERIZACION SENSORIAL DE VINOS DE VARIETALES
TRADICIONALES Y NO TRADICIONALES EN LA PATAGONIA

P. Suérez (1), M. Gallina (2), N. Barda (1), G. Muzas (2), M.J. Miranda (1), S. Mufioz (2)
suarez@inti.gob.ar
(1) Dto. Alimentos y Bebidas Patagonia-DT Regional Patagonia Norte-SORPatagonia-GOAR-INTI,

Alimentos

(2) EEAAlto Valle — INTA

Descripcién general

La industria vitivinicola argentina ha expresado, durante la
elaboracion del Plan Estratégico PEVI 2030, que en “la
vitivinicultura argentina sera posible el desarrollo de sus actores,
respondera a la dinamica de los consumidores y creara nuevas
oportunidades para el mercado y para las comunidades donde se
desarrolla”.

Acorde a estas necesidades, el INTAy el INTI ponen el presente
trabajo a disposicién del medio vitivinicola regional, con
informacion de caracteristicas sensoriales de vinos varietales
tradicionales y no tradicionales, en cuya elaboracién se utilizé un
protocolo estandar de vinificaciéon con minima intervencion
enoldgica, a fin de potenciar las caracteristicas varietales de la
uva.

Las variedades de uva estudiadas fueron Ancellotta, Caladoc,
Corvina Veronese, Croatina, Garnacha, Mourvédre, Nebbiolo,
Nero d’Avola, Riesling, Rondinella, Syrah, Touriga

Nacional y Verdicchio, provenientes de la EEA INTA Mendoza. En
tanto, las elegidas en la EEA INTA Alto Valle fueron Cabernet
Franc, Carmenere, Petit Verdot, Pinot Grigio, Tannat, Refosco,
junto a cuatro clones de Pinot Noir, clon 115; R4; 667 y 777.

Promedio Valoracién Global de la Calidad Sensorial

) 1= Objetable 10= Extraordinario
Corvina Veronese 5,9
Nebbiolo 6,4
Garnacha 6,4
Croatina 6,5
Pinot Noir 667 6,5
Pinot Noir R4 6,6
Mourvedre 6,7

Rondinella 6,8

. s s 55 i 65 7 75

Clasificacion de acuerdo a la Valoracion Global de la Calidad Sensorial

Muy Bueno
45,5%
Correcto

4,5%

Bueno

50,0%
Figura 1:
a) Valoracién global de la calidad sensorial otorgada por el sector industrial a los
vinos experimentales: defectuoso <4; regular 2 4; correcto 2 5; bueno 2 6; muy
bueno 2 7; excelente 2 8; extraordinario 2 9.
b) Clasificacion expresada en porcentaje de acuerdo a la Valoracién Global de la
Calidad Sensorial de los vinos experimentales.

Uso / Aplicacion

La informacién generada pretende contribuir a la ampliacion del

espectro varietal con vinos de calidad, que pueden dar respuesta a
la creciente demanda del mercado y mejorar asi la competitividad de

la industria vitivinicola.

Problematicas que resuelve

La industria vitivinicola, que busca la elaboracion de vinos de
alta o media gama con uvas de calidad, generando productos
Unicos en el territorio, con alta tipicidad y que le permitan
diferenciarse en los mercados. En este sentido, algunos
cultivares consagrados en sus terrufios, como los utilizados en
las Denominaciones de Origen Controlado (DOC) e Indicaciones
Geograficas (IG) en Europa brindan un perfil interesante para el
eventual desarrollo de vinos innovadores en la Argentina.

ACP Sensorial 1

Pinot Noir clon R4
+ Pinot Noir clon 667
200) FRFp® « +Pinot Noir clon 777
Corvina Pinot Noir dlon 115 sciger 1o Refosco
= Rondinella  * re o Dulior o .
& * Gamacha Favola ™ y 0" persistencia
H L Nerodavola®—_ /_ _ Pers
& Nebbiolo Mourvedre *  /\'Syrah e Fpasas ~ Amargor *Carmenere
gy
[y Tannate /| \, oo nes-222%,Cabernet Franc
Caladoc* PetitVerdot,_ «_ Cuerpo
. { et \(I:vurlga
s .
= Croatina
Ancellotta «
00!
0 00 000 50 oo
CP1(289%)
ACP Sensorial 2
500
Ancellotta
250 +  Croatina Aoty Nebbiolo
. %, Pinot Noir clon 115
g Amargor [ perisancia Pinot N 1115, Pinot Noir clon 667
s seq, cu.rpc\'f"“‘ccarmsnsr.;@// ere | Pinot Noir clon 777
g i, 4 .
& Calados Womrvedrstin | 4Garmacha ——— <Pinot Noir clon R4
T —— — 510
o Y everdot s ~Nero d'avola Duiser * Corvina
& o o .
) Syran’" S e Refosco
Touriga® 4 ‘mayae .
25 Cabernet Franc s~ ValGiobal Rondinella
500

s 7% o0 750 500
CP 2(22,8%)

Figura 2: Distribucion de las variedades tintas en un plano definido por el analisis

de Componentes Principales (ACP) utilizando las variables sensoriales.

a)Ejes conformados por CP 1y CP2. b)Ejes conformados por CP2y CP3.

Astg: astrir ia; Bals: balsa Esp: especiado; FPasas: fruta pasa; FRC: fruta

roja cocida; FRF: fruta roja fresca; Herb: herbaceo; ICV: intensidad de color visual;

10: intensidad de olor; Seq: sequedad; Val. Global: valoracién global de la calidad

sensorial.

Destinatarios
Contribuir a la innovacién y diversificacion de la oferta habitual de
los vinos argentinos con especial énfasis en la Industria

Vitivinicola de la Norpatagonia.

NOTA: Foto de degustacion de presentacion de vinos al medio vitivinicola, realizada al aire
libre en tiempos de distanciamiento social como consecuencia de la Pandemia de Covid-19.

Resultados

De acuerdo con el analisis de ACP, los vinos con caracteristicas
sensoriales mas diferenciadas son los de los varietales Carmenere,
Cabernet Franc, Refosco, Ancellotta, Croatina, Garnacha,
Rondinella, Nebbiolo, Nero d’Avola, y los clones de Pinot Noir. El
resto aparece distribuido en el centro de la grafica, sin grandes
aristas en relacion con sus descriptores sensoriales.

En términos generales, los vinos presentaron caracteristicas
sensoriales tipicas similares a las reportadas por la literatura.

De acuerdo con la calidad sensorial, diez de las variedades
estudiadas mostraron un puntaje de Valoracién global de la calidad
sensorial (VG) superior o igual a los 7 puntos (Fig. 1),
correspondiente con la valoracion “Muy bueno”; representando el
45,5% del total de Variedades, y el 50% se calificé como “Bueno”
puntaje mayor o igual a 6.

El uso de protocolos enoldgicos y agronémicos especificos
adaptados a cada variedad podria destacar o mejorar los caracteres
sensoriales en la mayoria de las variedades estudiadas.

Transferencia

Existen la actualidad fichas varietales de los vinos generadas por el
estudio de ambas instituciones INTI-INTA mencionados en este
trabajo. Ademas se esta estudiando la posibilidad de una
presentacion general de la base de datos generada a través de los
afos de estudio.
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COMPARACION DE NUTRIENTES CRITICOS EN ALIMENTOS PROCESADOS Y SIN
PROCESAR EN MATRIZ POLLO Y PESCADO

L. Aveledo!, M. C. Spath), D. M. Garbari®), H. Roldan), F. J. Campos Otamendi ©®
laveledo@inti.gob.ar

(1235) subgerencia Operativa Regional Pampeana - INTI

(4) Comisién de Investigaciones Cientificas de la Provincia de Buenos Aires - CIC

Objetivo

El objetivo del presente trabajo es comparar los valores
encontrados de grasas totales, grasas saturadas, grasas
trans y sodio en formados de carne de pollo o pescado
rebozados, prefritos, congelados IQF (formados,
medallones, nuggets, bastones, etc.) destinados al
consumo de la poblacion infantil con los resultados de
estos alimentos sin procesar (musculo de carne de pollo y
pescado). A partir de los resultados obtenidos, se podra
asesorar técnicamente a las empresas productoras para
que puedan implementar cambios que favorezcan la
calidad nutricional de sus productos, y concientizar a la
poblacion sobre la frecuencia de la ingesta de dichos
alimentos para reducir la tasa de aparicion de
enfermedades no transmisibles.

Materiales y Métodos

Las determinaciones de grasas totales fueron realizadas
seglin el método de Folch. et al!l. El mismo consiste en la
extraccion de los lipidos con una mezcla de solventes en
frio y su cuantificacién por gravimetria.

Las determinaciones de grasas saturadas y grasas trans se
determinaron por cromatografia en fase gaseosa con
detector de ionizacidon de llama. Se utilizd6 un equipo de
marca Varian, modelo 3800, columna capilar CP Select CB
for FAME (100 mm x 0,25 mm, 0,25 pm), temperatura
inyector: 250 °C, temperatura detector: 250 °C, flujo de
columna: 0,5 ml/min.

Las determinaciones de sodio se realizaron por fotometria
de llama utilizando un fotémetro marca Metrolab modelo
315.

Con los datos obtenidos se calculé el promedio y desviacion
estandar de estos nutrientes criticos, tanto para los
alimentos procesados como para aquellos no procesados
de matriz pollo y pescado.

Resultados y Discusion

Grasas totales, grasas saturadas, grasas trans y sodio
en matriz carne de pollo

12
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Grafico 1: Comparacion de grasas totales, grasas saturadas, grasas trans y sodio
en procesados de pollo y pollo sin procesar.
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Grafico 2: Comparacion de grasas totales, grasas saturadas, grasas trans y sodio
en procesados de pescado y pescado sin procesar.
ente critico Procesado]

[N
_ [N nte critico Sin Procesar]

Matriz Pollo Matriz Pescado

2,30 3,37
1,53 0,35
Sodio 4,20 4,38

Tabla 1: Relacion de nutrientes criticos en alimentos procesados y sin procesar en
matriz pollo y pescado. La relacién de grasas trans no se presenta en esta tabla ya
que los alimentos sin procesar no las contienen.

A través del andlisis de los resultados obtenidos se observa que la
cantidad de nutrientes criticos en los alimentos procesados es
mayor para estos Ultimos que para los alimentos sin procesar (Tabla
1)

Conclusiones

La cantidad de grasas totales para los productos procesados de
pollo es 2,3 veces superior a la cantidad hallada en la misma matriz
sin procesar, y 3,37 veces superior para la misma relacién en matriz
pescado.

La cantidad de grasas saturadas para los productos procesados de
pollo es 1,53 veces superior a la cantidad hallada en la misma
matriz sin procesar, y 0,35 veces superior para la misma relacion en
matriz pescado.

La cantidad de sodio para los productos procesados de pollo es 4,20
veces superior a la cantidad hallada en la misma matriz sin
procesar, y 4,38 veces superior para la misma relacion en matriz
pescado.

De este analisis se concluye que los alimentos sometidos a procesos
tecnoldgicos sufren modificaciones que afectan de forma directa a
la calidad de estos alimentos y que deben ser considerados por los
consumidores al momento de seleccionarlos para mantener una
alimentacion saludable y equilibrada.

Referencia Bibliografica

[1] Folch et al. “A simple method for the isolation and purification of total lipids
from animal tissues”. The Journal of Biological Chemistry, Vol. 226, N2 1, 1957.
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DESARROLLO DE HARINAS, PREMEZCLAS Y PRODUCTOS SIN TACC
(CEREALES Y LEGUMBRES) INNOVADORAS PARA UNA ALIMENTACION
SALUDABLE

V. Aguilar®, D. Fornes("), M. Fournier™), J. Rodriguez Lopez("), E. Sanchez(")

vaguilar

inti.gob.ar

(1)Departamento de agregado de valor a la produccion primaria - SOTA-GODTel-INTI

Descripcion general

A partir de los lineamientos publicados en las Guias Alimentarias
para la Poblacion Argentina (GAPA), sumado a la tendencia
global de sustitucion de proteinas carnicas por fuentes vegetales.
Se apunto a obtener a partir de la industrializacion de legumbres
y cereales sin TACC, derivados, premezclas y productos
elaborados, interpretando las consignas de la demanda de una
alimentacion rica y saludable:

-Agregando valor a la produccién de granos, incorporando a la
cadena actual de la empresa (productor, acopiador y exportador
de granos), la etapa industrial, en la elaboracion de productos
alimenticios, integrandose a un mercado muy demandante, que
es el de los productos saludables, a nivel nacional e
internacional.

-Obteniendo productos alimenticios con una mejora nutricional
en base a la complementacién de aminoacidos de las legumbres
y los cereales (proteinas de mayor valor bioldgico), que pueda
ser utilizada en planes alimentarios.

Imagenes del equipo de mezclado piloto disefiado y construido.

Uso / Aplicacion

Los productos desarrollados constituyen premezclas saludables
para preparar alimentos (albéndigas, hamburguesas, sopas) tanto
en el hogar, como en comedores institucionales.

En los casos de premezclas para pastas secas y galletitas, se
comercializaran a través de industrias galletiteras y/o de pastas.
Todos los productos son libres de gluten, por lo que se podran
destinar a la poblacién celiaca.

Todos los prototipos fueron testeados en un estudio de aceptabilidad
y adherencia al uso de alimentos y premezclas de cereales y
legumbres en la poblacion vulnerable y susceptible de recibir ayuda
alimentaria.

Problematicas que resuelve

Contribuir de manera significativa en cuestiones del hambre, la
seguridad alimentaria, la mal nutricion, los desafios
medioambientales y la salud humana.

Acompahfar las politicas nutricionales y de alimentacion saludable
actuales, en la aplicacion de medidas que faciliten y posibiliten la
realizacién de actividades integradas para promover la
alimentacion sana, desarrollando y ofreciendo a los
consumidores opciones asequibles, saludables y nutritivas y el
constante desarrollo de nuevos productos.

Acceso de la poblacién celiaca a alternativas de alimentos
saludables (mayor contenido proteico y fibra dietaria).

Destinatarios

Poblacién en general.

Poblacién que asiste a comedores institucionales.
Poblacién celiaca.

Empresas elaboradoras de galletitas y pastas.

Resultados

Se realizé el disefio, construccion y adecuacion de la linea de
proceso y adquisicion del equipamiento para la planta industrial ByO
S.A.

Se obtuvieron a escala piloto premezclas para panificacion, pastas,
galletitas y platos preparados (cereales y legumbres), teniendo en
cuenta las recomendaciones de las GAPA respecto al contenido de
fibra, uso de aditivos, contenido de sal, grasas y azlcar:

+ Galletitas dulces sabor vainilla.

+ Galletitas dulces sabor chocolate.
» Sopa de carne y arvejas.

« Sustituto carnico de lentejas

« Sustituto carnico de garbanzo.

» Pasta seca.

De la evaluacion funcional y sensorial de las formulaciones se
obtuvieron muy buenos resultados.

Los analisis nutricionales de los prototipos arrojaron resultados
comparativos muy superiores a los productos del mercado (proteina
y fibra).

Determinacion | Pasta | Premezcla | Sustituto | Sustituto | Premezcla | Premezcla | Premezcla
(Fideos | para Sopa | carnico | carnico para para para
pasta Lenteja | Garbanzo | preparar | preparar | preparar
corta) Galletita | Galletita | Galletita
sabor sabor cracker
vainilla_ | chocolate | salada
Proteina 20,2 21,2 189 17,4 104 11,1 13,2
Materia 52 02 26 49 202 206 96
Grasa
Cenizas 9,7 73 91 9,2 25 87 59
Fibra dietaria | 9,2 14,37 14,11 8,67 8,24 8,23 11,27
Humedad 28 15,5 64 6,1 33 32 39

Tabla de Analisis de composicion nutricional

Transferencia
Las formulaciones y el equipo de mezclado piloto desarrollado
durante el proyecto se encuentran transferidos.

Se evaluara a futuro la ampliacion de escala a partir de las
necesidades comerciales de la empresa.
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DESARROLLO DE MEDIO DE CULTIVO PARA PROLIFERACION DE
LEVADURAS VINICAS

R. Neuilly(1), M. Della Vecchia(1), M. Bertolo (1)
mbertolo@inti.gob.ar
(1) ) Dto. Servicios Analiticos Cuyo-DT Alimentos Cuyo-SORCuyo-GOAR-INTI

Descripcion general

Desarrollar un medio de cultivo a escala de laboratorio, que
cumpla con el criterio de productividad comparable con un medio
de cultivo de origen importado y evaluar si existen diferencias
significativas entre ambos.

Evaluar la productividad del medio de cultivo disefiado a escala
de laboratorio, pero producido a escala industrial por la empresa
solicitante, utilizando biorreactores, que funcionan en
establecimientos vitivinicolas, destinados a la propagacion de
levaduras vinicas

Gréfico 1 - Curva crecimiento levaduras
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Grafico 2 - Curva de Crecimiento de levaduras
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Curvas de crecimiento

Los resultados de la segunda etapa del desarrollo fueron altamente
satisfactorios obteniéndose en cada formulaciéon propuesta una
productividad superior a 0.7, teniendo en cuenta el valor de
referencia de la ISO 11133:2014.

Para la tercera etapa, el estudio consistié en la construccion de
curvas de crecimiento de levaduras en biorreactores, utilizando dos
medios de cultivo, El Grafico N° 1 es el correspondiente al medio de
cultivo desarrollado por nuestro laboratorio en conjunto con el cliente
y el Gréafico N° 2 es la correspondiente al medio de cultivo comercial
(testigo).

desafio de lograr la sustitucion de importaciones y el de generar
riqueza en la cadena de valor de la industria vitivinicola, hace de
gran impacto tecnologico la creaciéon de consumibles que puedan
ser manufacturados y comercializados a nivel local y comercializar
insumos de origen nacional que sean de calidad y que cumplan con
los requerimientos de estandares internacionales demandados por
la industria vitivinicola.

Problematicas que resuelve

El desafio de lograr la sustitucion de importaciones y el de generar
riqueza en la cadena de valor de la industria vitivinicola, hace de
gran impacto tecnologico la creaciéon de consumibles que puedan
ser manufacturados y comercializados a nivel local y comercializar
insumos de origen nacional que sean de calidad y que cumplan con
los requerimientos de estandares internacionales demandados por
la industria vitivinicola.

Resultados

En una primera etapa, se analiz6 un medio de cultivo de origen
importado, con la finalidad de ser caracterizado en sus
parametros fundamentales, como ser contenido de hidratos de
carbono, pH, nitrégeno total, aminico y amoniacal. También se
tuvieron en cuenta otros parametros secundarios, como la
formacién de espuma, capacidad reguladora de pH,
humectacion, dispersion y solubilidad del producto formulado.

En una segunda etapa, se formularon dos candidatos de medios
de cultivo (a escala laboratorio) para el crecimiento de levaduras,
utilizando combinaciones de diferentes ingredientes presentados
por la empresa solicitante. La formulacién de los candidatos se
disefi6 considerando los requerimientos nutricionales del
crecimiento de levaduras.

Se inocularon el medio de referencia y las diferentes
formulaciones con levadura vinica comercial Sacharomyces
cerevisiae proporcionada por la empresa. Las muestras fueron
incubadas a 28 ° C durante 5 dias. Durante el tiempo de
incubacion se observo visualmente el aumento de turbidez,
haciéndose notorio a partir del dia 4 para todas las muestras
ensayadas. El dia 5 de incubacion se realizé el recuento y se
realizé la comparacion entre los medios estudiados.

En una tercera etapa se determiné la productividad del medio de
cultivo de formulacion 2 desarrollada por nuestro departamento
de servicios analiticos, cuyo nombre de comercializacion fue
registrado en el INPI (Instituto Nacional de Propiedad intelectual)
por la empresa y se comparo con un medio de cultivo que se
comercializa en el mercado de origen extranjero. El ensayo se
realiz6 en campo, utilizando un biorreactor de una importante
bodega de la zona metropolitana de Mendoza.

Durante la realizacién del ensayo de propagacion en biorreactor,
en ambos casos, se mantuvieron todos los parametros
constantes, para que de esta manera la Unica diferencia entre los
dos ensayos fuera la utilizacién del medio de cultivo.

Se tomé una muestra cada dos horas, tomando como inicial el
tiempo cero, al momento del inéculo de las levaduras
deshidratadas. Posteriormente, en el periodo establecido, se
realizo la toma de muestra de producto inoculado al cual se le
realizaron las siguientes determinaciones: Determinacion de
turbidez y productividad. Se realizé la valoracién de cada una de
las muestras cada dos horas.

1

Transferencia

Este trabajo fue plenamente transferido a la empresa solicitante, y el
medio propuesto se halla en fase de produccién y comercializacion.
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DESARROLLO DE PROCESOS
PARA AGREGAR VALOR AL POROTO ALUBIA

C. Canepare, D. Fornés(), M. Fournier"), J. Rodriguez("), E. Sanchez(")

canepare@inti.gob.ar

(1) Dto. Agregado de Valor a la Produccion Primaria-SOTA-GODTel-INTI

Descripcion general

Argentina es uno de los principales productores y exportadores
de porotos del mundo, y el consumo de esta legumbre a nivel
nacional se encuentra mayoritariamente en forma de grano
(natural o enlatado).

En este contexto ha crecido el interés de la empresas nacionales
en agregar valor a la produccion de poroto alubia, generando
nuevos productos alimenticios que brinden otras formas de
consumo y aporten beneficios nutricionales en la dieta de la
poblacion.

Con el objetivo de atender esta demanda, el Dto. Agregado de
Valor a la Produccion Primaria INTI 9 de Julio trabajé con
algunas empresas e instituciones que tenian como objetivo el
agregado de valor a la produccion de poroto alubia mediante el
desarrollo de distintos tipos de harinas y la evaluacioén de
posibles aplicaciones de las mismas en la industria alimentaria.

Figura 1: pasta desarrollada con inclusién de 30% de harina de poroto
alubia

Uso / Aplicaciéon

La industria procesadora de granos ha desarrollado procesos
tecnoldgicos para obtener productos con diferentes caracteristicas
funcionales, sensoriales y nutricionales.

A su vez desde INTI se viene evaluando ya hace algun tiempo la
inclusion de poroto alubia en distintas matrices alimentarias, como
galletitas, pastas, sopas, facturas y budines, con resultados
promisorios.

En el presente trabajo de desarrollaron distintos productos a partir
de poroto alubia, obteniéndose harinas y derivados, como pastas,
que pueden ser transferidos a la industria.

100% Harina de trigo 70% Harina de trigo

30% Harina de poroto

alubia
PROTEINA 8,3 10,6
FIBRAALIMENTARIA 2,3 6,2
GRASA 15,4 14,4
CARBOHIDRATOS 74,0 68,7
KCAL 4674 428,7

TABLA 1: Composicion nutricional de scones elaborados con harina de trigo vs con harina
compuesta

DE POROTO
« ALUBIA

Figura 2: harina desarrollada para la empresa Legustar

Problematicas que resuelve

El desarrollo de productos y procesos tecnoldgicos agrega valor a
la cadena productiva de poroto alubia, promoviendo nuevas
presentaciones de alimentos.

Este tipo de productos, solos 0 mezclados con otros ingredientes,
como pueden ser las harinas de cereales, pueden utilizarse por
ejemplo en la industria panadera, pastas, butters, rebozadores,
embutidos frescos y cocidos, snacks, sopas y salsas instantaneas,
barras nutricionales, entre otros.

Todos ellos, ademas de diversificar el consumo de la legumbre,
permitirian incorporar mayores beneficios nutricionales en la dieta
de la poblacion.

Destinatarios

Las empresas del sector de granos que buscan ampliar su llegada al
mercado de alimentos se ven beneficiadas con el presente trabajo.
Ademas de instituciones que realizan investigacion en el area de
alimentacion.

En este caso, 2 pymes nacionales se encuentran trabajando con
INTI en el desarrollo de los productos citados.

Resultados

L0s trabajos llevados a cabo en INTI junto con la empresa BYO S.A.
permitieron desarrollar una pasta corta seca, tipo rigatoni, con
inclusion de hasta 30% de harina de poroto alubia, que resulté de
similares caracteristicas sensoriales que la pasta tradicional en base
a harina de trigo (Ver Figura 1). Por otra parte se analizaron en la
misma las caracteristicas nutricionales, demostrando que esta
formulacion posee un contenido de 4% mas de proteina, y 5,5% mas
de fibra alimentaria.

Se evaluaron la inclusion de harina de poroto alubia en otras
matrices alimentarias como panificados, flanes y postres lacteos,
hamburguesas vegetales y fideos orientales, con valores de
inclusion que van desde el 10% al 30%, con resultados similares a
los obtenidos con la pasta.

En lo que respecta a los productos desarrollados para la empresa
Legustar (Figura 2), se han elaborado 3 partidas de cada harina de
poroto alubia, cruda y pregelatinizada, que la empresa se encuentra
comercializando, con expectativas de ampliar el negocio y
diversificar en nuevos productos en base a esta legumbre.

Transferencia

Los productos desarrollados seran transferidos en distintas
modalidades a las empresas Legustar S.A.S. y BYO S.A.
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DESARROLLO DE PRODUCTOS Y TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA EN
EL PROCESO DE MALTEADO.

E. Sanchez(". D. Fornes("), M. Fournier™, C. Canepare("), C. Orlando("), J.C.Rodriguez (")
esanchez@inti.gob.ar.

(1)Departamento de Agregado de Valor a la Produccion Primaria- SOTA-GODTel — INTI.

Descripcion general

Desde INTI DAVPP (Departamento de Agregado de Valor a la
Produccién Primaria) ubicado en 9 de Julio se esta trabajando
desde hace varios afios en la asistencia al sector cervecero
artesanal, especializandose en malteado. Para ello cuenta con
una malteria piloto, que fue disefiada y construida integramente
por profesionales del Departamento, esta se ha convertido en
una herramienta fundamental para la realizacién de ensayos
permitiendo evaluar materias primas y desarrollar maltas para los
usuarios.

EI'INTI sede 9 de julio tiene la capacidad de poder asistir a
nuevos emprendedores desde su idea inicial, pasando por el
desarrollo de las maltas, hasta la definicion de la tecnologia de
malteado, su instalacion y puesta en marcha.

La transferencia de la tecnologia de malteado, permite fortalecer
la cadena de produccién y comercializacion de cerveza
artesanal, al disponer de nuevos proveedores de esta materia
prima fundamental.

En el presente trabajo se tomara como ejemplo de esta Figura 3: Equipo de do durante la instalacién en planta.
actividad, el desarrollo de productos, disefio e instalacion de una

malteria libre de gluten, instalada en la ciudad de Tandil para la L.

empresa Ovunque. quien esta trabajando y produciendo Problematicas que resuelve

actualmente

El sector de cerveza artesanal, afronta desde hace muchos afos
c 3 g el inconveniente de la falta de proveedores. Son muy pocas
empresas las que ofrecen las materias primas como, ltpulo,
envases, levaduras y maltas. Es por ello que generar nuevos
proveedores como en este caso de malta, fortalece la cadena de
produccién y comercializacion. También brinda la posibilidad de
desarrollar nuevos productos distintivos de cada cerveceria. A su
vez, a cervecerias de ciertas regiones les posibilitaria trabajar en
el desarrollo de productos con denominacién de origen.

Dentro de las ventajas comerciales podemos destacar que puede
representar una sustitucion de importaciones de maltas
especiales.

Destinatarios

pA A " , 3 4 .
Figura 1: Muestras de ensayos, maltas base y especiales de mijo Todas las empresas que quieran iniciarse como proveedores de
. .z maltas o a las cervecerias que quieran producir su propia materia
Uso / Aplicacion queq P prop

prima e incluso proveer a otros.

El trabajo realizado permite contar con las herramientas necesarias Resultados
para asistir a quienes estén interesados en instalar nuevas

malterias. Especificamente en los siguientes puntos: EI'INTI DAVPP generé las capacidades para el desarrollo y

« Desarrollar maltas.(ver figura 1) transferencia de tecnologia en la instalacion de malterias.

- Definir los parametros del proceso a utilizar en la planta industrial. ©omo el caso de la planta de malteado de Ovunque en la ciudad de

. Disefiar malterias “a medida” Tandil, donde se desarrollaron las maltas, se disefio la planta,

« Acompafiar a las empresas en el disefio, instalacion y puestaen ~ compafio en la compra y/o construccién de equipos, puesta en
marcha de las malterias. (ver figura 2 y 3) marcha y capacitacion del personal.

Esto permitié que inmediatamente luego de la instalaciéon pudieran

comenzar a elaborar sus maltas utilizando los parametros definidos
en la etapa de ensayos y desarrollo de productos.

Por todo lo detallado el resultado de la asistencia fue una planta en
funcionamiento y con productos listos para comercializar.

Transferencia

La planta de malteado de Ovunque desde su inauguracién sigue
funcionando y hoy tomaron la decisién de ampliar la capacidad en
un 300%, con la suma de dos germinados de mayor tamafo y
mudandose a otro edificio.

El proceso de transferencia de tecnologia fue exitoso. Siendo una de

las primeras malterias especializada en granos libres de gluten de
Argentina.

Figura 2: Imagen renderizada de la planta de Ovunque
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DESARROLLO DE UN METODO PARA DETERMINAR MALTODEXTRINA POR

HPLC-RID EN PURE DE TOMATE.

L.V.Savina ", A.G. Santi ("), C. Y. Herrera ()
savina@inti.gob.ar

(1)Departamento de Servicios Analiticos Cuyo - INTI, MENDOZA

Descripcion general

La camara que vincula a las empresas productoras de conservas
solicito al INTI la colaboracion para desarrollar una técnica
analitica que permita identificar aditivos no autorizado en el
producto denominado “Puré de tomate”.

La Maltodextrina es un polisacarido usado como estabilizante,
espesante, anti-apelmazante y/o agente fluidificante, aditivo que,
para los procesos tecnolégicos de la elaboraciéon del puré de
tomate, no esta permitido segun Caédigo Alimentario Argentino.

A fin de dar respuesta a esta problematica, el laboratorio de
Ensayos Fisicoquimicos, desarrollé6 un método para determinar
maltodextrina en puré de tomate mediante Cromatografia liquida
de Alta Presion, previo al tratamiento de hidrolisis enzimatica que
hidroliza a la maltodextrina en monémeros de glucosa.

Cromatografo HPL-RID Laboratorio Ensayos Fisicoquimicos

Desarrollo

Se utilizé para el ensayo una pasta de tomate enriquecida con
maltodextrina, en concentraciones de maltodextrina de 5%; 10%;
20% y 30%.

Para el ensayo se utilizo un Cromatografo Liquido de alta
Performance . Se separaron los componentes que previamente
fueron hidrolizados por enzimas, para obtener glucosa a partir de la
maltodextrina. En el proceso enzimatico se utilizaron dos tipos de
enzimas combinadas: una d-amilasa y una glucosidasa.

Durante el desarrollo del método se estudiaron los siguientes
aspectos:

1- Se verificd previamente que las enzimas no interfieran en la
sefial cromatografica, evaluando la muestra de puré de tomate,
comparando el perfil cromatografico antes y después del agregado
de las mismas.

2-Comparaciéon de los perfiles cromatograficos de las muestras
enriquecidas con maltodextrina con y sin agregado de enzimas.

Las muestras de puré de tomate enriquecidas con maltodextrina en
concentraciones crecientes de 5% al 30%, se corrieron sin
agregado de enzimas y luego se las hidrolizé enzimaticamente y se
realizd la corrida cromatografica por HPLC, comparando los
perfiles.

Resultados

En funcion a los cromatogramas obtenidos
las enzimas no interfieren en el resultado del perfil del area de
glucosa, en la muestra de puré de tomate sin maltodextrina.

o o
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Fig.1: Comparacioén del perfil cromatografico antes (rojo) y después
del proceso de hidrolisis enzimatica en puré de tomate sin
maltodextrina (azul).

Los resultados obtenidos del puré de tomate a diferentes
concentraciones de maltodextrina evidenciaron la presencia
de la misma, debido al incremento del area de la glucosa de
forma creciente a medida que aumenta la concentracién de
maltodextrina en las muestras enriquecidas. Por lo que la
relacion fructosa/ glucosa del 0,99 se ve modificada siendo
menor debido al incremento de la concentracion de glucosa.

Gluass
i

Fig. 2: Cromatograma comparativo del puré de tomate con
maltodextrina al 30 % antes (rojo) y después del tratamiento de
enzimatico (azul).

Aplicacion

El método permite analizar de forma cualitativa, la ausencia o
presencia de maltodextrina en puré de tomate.

Conclusion

Este nuevo servicio analitico permite identificar productos
fuera de reglamentacion, articulando a INTI con la industria
para mejorar las practicas tecnolégicas y la elaboracién de
productos de calidad en el pais.
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DESARROLLO DE UNA PASTA CORTA ALIMENTICIA,
ENRIQUECIDA, ORGANICA Y LIBRE DE GLUTEN

J. Rodriguez Lopez™, A. Flores(, M. Fournier(), E. Sanchez("), D. Fornes™, A. Curia®), V. Aguilar), , C. Canepare("

jcrodriguez

inti.gob.ar

(1) Departamento de Agregado de Valor a la Produccion Primaria (DAVPP) —SOTA-GODTel-INTI

Descripcion general

Las legumbres y los cereales integrales son una buena fuente de
fibra soluble.

Por otra parte, el mejor aprovechamiento de las legumbres se
obtiene cuando se eliminan los factores antinutricionales
naturalmente presentes en los granos, los cuales disminuyen

con procesamientos térmicos.

Argentina cuenta con una gran tradicion en la produccion y
consumo de pastas secas industriales, ubicandose entre los
primeros diez productores mundiales y el consumo interno de

7,5 — 8,0 kg/hab/afio. La aceptaciéon global de las pastas por
parte de los consumidores se debe principalmente con su
versatilidad y conveniencia.

Para su formulaciéon se contemplaron en primer término, las
Guias Alimentarias para la Poblacion Argentina (GAPA) que
promueven el consumo de legumbres y la eleccién de cereales
integrales, recomendando el consumo de 4 porciones diarias de
los alimentos que integran el grupo 2 (legumbres, cereales, pan,
papa y pastas).

Las diferencias nutricionales entre las pastas formuladas en INTI
y las comerciales, pueden observarse en la Tabla 1.

Por otra parte, en Imagen 1, se puede observar la correcta
formacion en una prensa convencional.

Uso / Aplicacion

Para fomentar la utilizacion de estas mezclas, se defini6 la
formulacién base de una pasta alimenticia organica, libre de gluten,
con harina de arroz y de legumbre, mediante el proceso de
prensado-secado, del tipo pasta seca corta.

Este producto de gran versatilidad culinaria, puede ser utilizado por
los consumidores habituales, ademas de los que no toleran el
gluten, veganos, organicos, etc.

Ver productos en Imagen 2.

Imagen 2: Pastas elaboradas con alubia, adzuki y negro

Problematicas que resuelve

5 Comercial 1 |Comercial 2|Comercial 3
Promedio
. Pasta de Pasta Pasta
Formulaciones . ) )
INTI trigo multicereal | multicereal
candeal con maiz_ | con quinua
Valor energético (Kcal) 325,2 3338 362,5| 363,8)
Hidratos de carbono (g) 62,3 70,0 81,4 80,8]
Proteinas (g} 16,0 11,3 7,8 8,0
Grasa total (g) 1,7 1,0 0,8 1,04
Grasa saturada (g} 1,1 0,0 0,1 0,3
Grasas trans (g) 0,0] 0,0 0,0 0,0]
Fibra alimentaria (g) 11,9 3,1 0,5 0,5
Sodio (mg) 43,8 10,0 13,0, 14,9)

Este desarrollo, pretende colaborar con el consumo de productos
saludables y nutricionales, aplicando un concepto no
reduccionista, conservando el valor de los nutrientes presentes
en los granos originales.

Los ensayos de aceptabilidad respecto a las propiedades
sensoriales de la pasta cocida realizados con estos productos
(Apariencia, Olor, Sabor y Textura) arrojaron resultados
promisorios.

Tabla 1: datos nutricionales en porcién de 100g

Imagen 1: Proceso de formado de la pasta corta, hélice.

Destinatarios

Como destinatario de la futura transferencia, estara la empresa
interesada en la elaboraciéon industrial 'y su posterior
comercializacion.

Mientras que los destinatarios finales seran consumidores de pastas
secas, que opten por productos organicos, libres de gluten, veganos,
con mejora nutricional.

Resultados

Se desarrollaron tres formulaciones de pastas secas en base a la
combinacion de cereales y legumbres, asegurando la
complementaciéon de aminoacidos de estos tipos de granos.

La adecuada maquinabilidad de la masa y la buena aceptabilidad
sensorial de los productos terminados, propicié la elaboracién de
partidas piloto para un sondeo mas amplio y asi contemplar sus
posibilidades comerciales.

Transferencia

Estéa evaluada la transferencia tanto del producto como de la linea
de produccion.

Caracteristicas

+ Dimensiones: De acuerdo al formato de pasta seleccionado, este caso, hélice. A
« Normas aplicadas en su desarrollo y fabricacion: Lineamientos ISO 7304-1:2016

Normas que cumple en su uso: C.A.A. y Normas para la Produccién Orgénica de
OIA, en concordancia con las normativas de Argentina Ley N° 25.127, Dec. Reg.
97/01'y 206/01 y Resoluciones SAGyP N° 423/92, SENASAN°® 1286/93 y modific.

+ Escala Productiva Planta piloto

+ Requerimientos para su uso: Similares a los de las pastas tradicionales

Las premezclas de harinas base, se utilizan de la misma forma que las harinas de

trigo y utilizando el mismo tipo de linea.
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DETERMINACION ONLINE DEL TIEMPO DE COAGULACION (OPTIGRAPH)

E. Ramos.™, J. Karlen(®, I. Nieto(")

eramos@inti.gob.ar

(1)Departamento de Valorizacién de subproductos - SOTA INTI

Descripcion general

La coagulacion enzimatica de la leche es una etapa fundamental
en la elaboracion de queso, consiste en la floculacion de
las micelas de caseina, que forman un gel compacto. Para
realizar esta floculacion se recurre a la acidificacion lactea y a la
adicion de enzimas como cuajo (quimosina). El tiempo de
coagulacion esta determinado por la cantidad de iones de calcio
libres y de la acidez de la leche. La efectividad del cuajo depende
de la temperatura, la concentracién del sustrato (la leche),
concentracién de calcio y la acidez. Estas variables, en algunos
casos sin contar con datos reales o concentraciones ajustadas,
provoca que empresas lacteas, especialmente pymes no logren
eficientizar sus procesos productivos logrando un rendimiento de
producto final.

Equipo OPTIGRAPH: parametros de visualizacion : Curvas 6pticas y
optigramas

Uso / Aplicacion

Para abordar este estudio se utilizara un equipo de medicién éptica que
se miden en el infrarrojo cercano: OPTIGRAPH. Este dispositivo de
control online, tiene por objeto la determinacién del tiempo de
coagulacion, la velocidad de crecimiento de la firmeza y el apropiado
tiempo de corte de la cuajada. En este trabajo especifico, se evaluara la
aptitud coagulativa de la leche cruda bovina descremada (una con
conservante bronopol) con agregado de dos (2) marcas de coagulantes
en concentraciones diferentes.

Equipo OPTIGRAPH: celdas de medicion de 10ml y juego de cucharas para
mezclar el cuajo.

Problematicas que resuelve

Con la incorporacién de estas soluciones tecnoldgicas se apunta a
que las Industrias lacteas desarrollen una mayor eficiencia de su
proceso productivo, mejorando la competitividad y calidad de sus
productos. Por lo tanto, resolveria la disminucion de las perdidas
durante el proceso productivo, incrementaria el rendimiento de la
produccion, reduciria costos de proceso asociado a insumos, que se
agregan para recuperar el Ca disipado en la etapa de pasteurizacion,
los cuales podrian evitarse en determinadas épocas del afio,
teniendo real conocimiento de la composicién de minerales
estacional. En resumen, estandarizar parametros de elaboracion de
quesos, considerando las diferentes variables estacionales vy
alternativas disponibles en la actualidad.

Destinatarios

Empresas lacteas de pequefia y mediana escala, productores lacteos.

Resultados

El analisis de varianza del tiempo de inicio de coagulaciéon R(min), utilizando la prueba LSD Fisher a=0,05, arroja que no existen diferencias
significativas entre el uso de diferentes coagulantes y el tipo de leche con y sin conservante. De igual modo, la variable firmeza de cuajada a20 y
a30 minutos, utilizando la prueba de LSD Fisher 0=0,05, arroja que no existen evidencias significativas respecto al uso de diferentes coagulantes,
pero si existen diferencias significativas entre el tipo de leche a utilizar (p<0,05).

Con respecto a la variable velocidad de agregacion, se observa diferencias significativas tanto con la aplicacion de los diferentes coagulantes

como para el tipo de leche utilizada (p<0,05).

Estos resultados preliminares demuestran que concentracion de coagulante es adecuada para utilizar y el tipo de leche a caogular para obtener
resultados reproducibles. Se prevé continuar ensayando, aumentando el numero de muestras, analizar diferentes tipos de leche cruda,
pasteurizada, concentradas, con agregado de aditivos como Ca u otros que esta utilizando la industria lactea para aumentar el rendimiento

quesero.
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DISENO DE PLANTA DE FAENA AVIAR DE PEQUENA ESCALA, MONTADA
EN CONTENEDOR MARITIMO ACONDICIONADO

V. N. Barrera(", L. Burroni(, L. A. Poldi®, C. G. Zaszczynski®®
Ipoldi@inti.gob.ar
(1) Dto. Quimica Analitica y Residuos Urbanos Centro-DT Centro Occidental-SORCentro-GOAR-INTI
(2) Dto. Mecanica Centro-DT Centro Occidental-SORCentro-GOAR-INTI
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Descripcién general

El trabajo se desarrollé en el marco del proyecto “Transferencia
del modelo de negocio (proceso productivo y comercializacion)
aviar para escala micropyme-pyme”, financiado por ADEC y el
proyecto “Disefio y fabricacion a escala piloto de implementos y
equipamientos tecnolégicamente adaptados a una planta de
faena de aves de pequefia escala”, financiado por COFECyT.
Este implico el desarrollo de la ingenieria general y de detalle de
un maédulo de faena de pollos a baja escala montado en un
contenedor maritimo acondicionado y el disefio de todos los
equipos que integran la unidad, dimensionados para la escala
planteada.

La unidad demostrativa contempla los lineamientos higiénicos-
sanitarios constructivos y ambientales de funcionamiento de los
establecimientos donde se faenan animales que establecen el
Decreto 4238/1968 que implementa el SENASA y la normativa
del Ministerio de Agricultura y Ganaderia de la provincia de
Cordoba.

Disefio de playa de faena en contenedor 20°.

Mediante el uso de software CAD y métodos de ingenieria se

realizo el disefio y desarrollo del médulo de faena avicola en

contenedor (FAC), contemplando también el andlisis de la

inversion requerida. La FAC se aloja en un contenedor maritimo

de 20' standard dry-van, donde se propone un sistema modular,

capaz de ser trasladado entre distintos puntos fijos para realizar
| las operaciones de faena.

Egiﬁ’ﬂﬂ‘é

Distribucion de equipos disefiados y planos de conjunto.

Uso / Aplicacion

Posee una capacidad maxima de faena de 100 pollos/dia y puede
ser operada por tres personas. La unidad cuenta con un filtro
sanitario de paso obligatorio, y presenta dos areas de proceso
diferenciadas: area sucia y area limpia. A su vez, debe estar
emplazada en un “punto fijo”, donde se aportaran los insumos
necesarios, agua y energia eléctrica y se realizaran operaciones

complementarias como el tratamiento de efluentes.

Flujo de pollo

Eezatl i U D Flo viscaas comesties
.y § [t > Flio produto envasado
¢ . 2 _bad ¥
¢ o @ BT o W Flujo incomestibles.

‘‘‘‘‘ ¥

-

Operaciones de faena y diagrama de flujos.

Problematicas que resuelve

Actualmente, los productores de aves pequefios y medianos,
dada su escala, no estan en condiciones de ingresar a la
industria de faena. El presente proyecto, permite a grupos de
pequenos productores asociados, abordar integralmente la cria,
faena y comercializaciéon de aves de corral en forma competitiva
en determinados nichos de mercado como el local y regional,
integrandose no solo como productor primario sino también como
productor de carne faenada.

Destinatarios

Los destinatarios directos de esta iniciativa estan nucleados en la
Federacion Agraria Argentina, filial Cérdoba, los cuales constituyen
un conjunto de productores de aves pequefios y medianos.

Resultados
Se realizo6 la ingenieria de detalle del médulo de faena y de 12
equipos adecuados a los requisitos puntuales de faena de la escala
de produccion planteada, de accionamiento manual y de facil
operacion y mantenimiento. Actualmente se esta ejecutando la
fabricacion de prototipos de los equipos disefiados.

T—

Disefio de equipos y protoﬁpos de peladora y escaladora de pollos.

Caracteristicas

« Dimensiones: contenedor maritimo de 20’ (6,05 m x 2,43 m x 2,59 m)
« Peso: aproximadamente 3000 kg

+ Capacidad de faena: 100 pollos/dia por turno

« Cantidad de operarios: 3 por turno

Servicios necesarios: agua potable, energia eléctrica monofasica.

Requerimientos para su uso: emplazamiento en “punto fijo” con tratamiento de

efluentes y dependencias auxiliares.
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Estudio a campo de sobrevida de Escherichia coli sobre la superficie de
fruta de pepita

Gastaldo, M. (), Gubelin, K @); Colodner, A. ®):; Vaca Ruiz, M.L. @
mgastaldo@inti.gob.ar
(1) Dto. Alimentos y Bebidas Patagonia-DT Regional Patagonia Norte-SORPatagonia-GOAR-INTI
(2) Dto. Servicios Analiticos Industriales Patagonia-DT Regional Patagonia Norte-SORPatagonia-GOAR-INTI
(3) Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA) - Estacion Experimental Alto Valle. General Roca. Provincia de Rio Negro — Argentina

Descripcién general Uso / Aplicacion

Poder estimar el periodo de tiempo que permitiria minimizar el
El objetivo de este trabajo fue estudiar la sobrevida de E. coli riesgo de contaminacién microbiolégica de la fruta asociado a la
sobre la superficie de frutos de pepita en condiciones calidad del agua de uso agricola, entre la utilizacion de esta y la
precosecha para evaluar su comportamiento y poder analizar cosecha, para el caso de manzanas Red Delicious y peras Packams
practicas adecuadas de manejo del agua de uso agricola Triumph, respectivamente.
tendientes a minimizar el riesgo de contaminacion. .
El estudio se realizd en peras var. Packhams Triumph y Problematicas que resuelve
manzanas var. Red Delicious en la region de Alto Valle de Rio Mediante el anélisis de datos se pretende tomar acciones que
Negro y Neuguén. Se seleccionaron 3 plantas de cada especie, permitan modificar practicas de manejo de agua de uso agricola
una de ellas se mantuvo como control, las otras 2 se para minimizar el riesgo de contaminacion precosecha de la fruta
contaminaron artificialmente con E. coli (ATCC 25922) . Esto se de pepita en las variedades estudiadas.
realizé por duplicado y en dos temporadas de cosecha(2015-16).

Resultados de inoculacién Peras Packhams

Alimentos

Destinatarios
Planta 1 Planta 2
’(‘:::)" UFCImi NMP/100 mi UFCImi NMP/100 mi Productores primarios, camaras fruticolas.
04102115 M1 M2 M1 M2 M1 M2 M1 M2 Resultados
(nivel de N N N "
indeulo 0 18x10° | 68x10 N . 28x10° | 7.7 x10° . N .
10 - De los resultados obtenidos (ver tablas) se concluye que, a pesar de
UFC/mli) 1 <1 <1 36x10" | 36x10" | 27x10" | 20x10° | 7.5x107 | >1,1x 10* . . 24t . - .
osibles factores climaticos o condiciones intrinsecas de cada
> 3 <1 <1 |23x10*| <30 <1 <1 <30 |36x10' . . . -
> . - alimento, E. coli no logré desarrollar en la superficie de manzanas
L RN AR Rl BRiciN SRR BN b Bhi var. Red Delicius y peras var. Packhams Triumph. Ademas, no se
; Planta 1 Planta 2 obtuvo desarrollo de la cepa inoculada por las metodologias
fempo . o B
(d,a:, UFCmI NMP/100 mi UFC/mI NMP/100 mi empleadas, 7 dias poscontaminacion en manzanas y 14 dias
230215 M1 v | w v | ot v | wt M2 poscontaminacion en peras.
‘,:L;igge o |rixiot|soxie| - « esxior | aexio | - . Por lo expuesto anteriormente, 7 dias y 14 dias, entre la utilizacion
e I R I T T A T T del agua de uso agricola y la cosecha, resultan un plazo que
> N 1 < leoro] <o | <+ | <+ | <% | - permitiria minimizar el riesgo de contaminacién microbioldgica de la
o FENN IASUI EESUIN RSPV R R RPN R fruta asociado al riego, para el caso de manzanas y peras
respectivamente.
Planta 1 Planta 2 e . . . o
También, al analizar comparativamente la supervivencia de los
Tiempo ’
(dias) orom e oom e microorganismos en manzanas y peras, se demuestra que esta
1602116 m e ve | M ve | m V2 depende de las caracteristicas de la matriz.
(mgcngwo 0 | 1axt0’ | 12x10 62x10° | 16x10 A su vez, los niveles de inéculo utilizados en el presente estudio
urem | 2 3 Jasxw faix0] 2 2 |asxiot | 1sx0? dificilmente puedan ser alcanzados por las condiciones del agua de
J; 3 6 <1 |osxct| <30 | <1 2 <30 |4sxi0° uso agricola de los establecimientos productivos regionales. Por
7 <1 B <t | <30 | <3 esto, los periodos de seguridad para garantizar la disminucion del
- P riesgo asociado a la calidad de agua de uso agricola podrian
T‘svmpo UFC/ml NMP/100 ml UFC/mI NMP/100 ml resultar SObreesnmados' . . . .
(dias) - — — — — Por otra parte, en el presente trabajo no se analizé la integridad de
3002116 u izada. fA i u i
2 la muestra analizada. Los dafios en la piel de la fruta podrian
nivel de. 0 1.7x10* | 50x10* * * 16x10° | 24x10° * * . . . . .
(el de . interferir en la sobrevida del microorganismo.
oAy S RS R Rkl Rl Eababll IR Eababll Rl Finalmente, resulta importante tener en cuenta que, la evaluacion
Ny <1 |exo |aaxiot)esxot] <1 | <1 |36x10 |96xi0 del comportamiento de E. coli no patogénica no se puede extrapolar
[ oo [sreo aoxw | some] < |Eseet] <% con el de otros microorganismos patdgenos. El andlisis de otros
- <1 <t <30 | <so o<1 | <t ] <30 | <30 microorganismos brindara informacién para tomar medidas efectivas
Resultados de inoculaciéon manzanas var. Red Delicious tendientes a garantizar la inocuidad del producto.
Planta 1 Planta 2
Tiempo
5 UFC/ml NMP/100 mlI UFC/ml NMP/100 ml
10/02/15 (dias)
(nivel de M1 M2 M1 M2 M1 M2 M1 M2
e 0 41x10° | 32x10" N * 17x10° | 68x107 - N
UFCIm) k-
1 <1 <1 23x10° | <30 <1 <1 23x10° | 23x10° 1
Planta 1 Planta 2 ‘ o \
T(l:vmp’n UFC/ml NMP/100 ml UFC/ml NMP/100 ml 2
03/03/15 M1 M2 M1 M2 M1 M2 M1 M2
el o 11x10° | 45x10° . . 53x10° | 1,7x10° . . a
UF‘CD/MW 1 27x10° 2 >1.1010° | 43x10° | 1.2x10° [ 1.3x10" | >1.1x10° | >1,1x 10° Recuento en placa en agar TBX segt’m 1SO 16649-2
3 4 <1 23x10° <30 14x10' <1 92x10' | 1.4x10° .
q T [ == == Transferencia
Se realizé un encuentro con productores, camara regional e INTA
Planta 1 Planta 2 .
Tompo - alto valle en donde se presentaron los resultados obtenidos.
(dias) UFC/ml NMP/100 mi UFC/ml NMP/100 ml
om03/16 et
M1 M2 M1 M2 M1 M2 M1 m2 Caracteristicas
(nivelde
e 0 12x10° | 85x10° . N s9x10° | 15x10° B B *  Los frutos fueron recolectados al azar. Se tomaron 2 muestras de 5 frutos por cada planta. Los tiempos
UFC/mI) - - - - de toma de muestra fueron: 30 min. posteriores a realizar la pulverizacion de las plantas (tiempo 0) y
e ! 3 ST exao] rexe ! L G luego de 1, 3, 7, 14 y 28 dias o hasta no obtener desarrollo.
. n el laboratorio, se adiciond m e agua peptona la buffereada y se sembro 1 ml en agar
° b BN BRECE BREC BRI BRECE En el lab i dicion6 200 mL d da bufferead bré 1 ml TBX
segun -2. Los resultados del recuento en placa se expresaron como ml segun .
E— P— (n ISO 16649-2. L Itados del I UFC/ml segln ISO 7218
Twefnpo Sromt VPIT00 Srom PI00 + En forma paralela, se realizaron a parti_r/del dia 1 siembras en medio liquido S?gﬂn ISO 16649-3:2015.
osoae | (@) Los resultados obtenidos de enumeracion se expresaron en NMP/100 ml seguin ISO 7218.
(nivel e i e n e ki e n e + Los ensayos se repitieron en una segunda instancia. Las tomas de muestra se efectuaron por duplicado,
UFC/’m” 0 |soxiwofeixiot] o+ © | 1sxa0t farxaot| ¥ tanto en las plantas control, como las plantas contaminadas artificialmente.
1 3 <1 |24x10° | 23x10° 2 5 43x10° | 9.3x10° + Encuanto a las plantas control, no se obtuvo desarrollo en las muestras analizadas durante ambas
|ﬂ 3 <1 <1 <30 <30 <1 <1 <30 <30 experiencias.
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ESTUDIO DE LA ACTIVIDAD DE LA ENZIMA a-GLUCOSIDASA COMO
POSIBLE INDICADOR DE ADULTERACION EN MIELES

M. Federico(, A. Turina? 3)

mfederico

inti.gob.ar

(1) Dpto. de Quimica Analitica y Residuos Urbanos-DT Centro-SOR Centro GOAR-INTI
(2) Universidad Nacional de Cérdoba. Facultad de Ciencias Exactas Fisicas y Naturales. Catedra de Quimica Bioldgica, Cérdoba, Argentina.

(3) Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Tecnoldgicas (CONICET), Instituto de Investigaciones Bioldgicas y Tecnoldgicas (IIBYT), Cérdoba,

Argentina.

Descripcion general

En este trabajo se estudio la posible influencia de azucares
invertidos en la actividad enzimatica de la a-glucosidasa de la
miel, pudiendo ser esta enzima un indicador de adulteracion.
Materiales y métodos:

Se utilizaron cuatro mieles genuinas proporcionadas por la
Cooperativa Apicolo Villa de Soto, Dpto. de Cruz del Eje,
Cordoba.

Se prepararon muestras de miel adulteradas con jarabe mezcla
comercial 10% P/P y 20 % P/P en solucién buffer-fosfato. De
igual modo se prepararon muestras control con 10 % P/P y 20 %
P/P con agua destilada para poder comprobar que las posibles
variaciones en la actividad enzimatica son debido al agregado
de azucares invertidos y no por la dilucion de las muestras
(Figura 1). Se determin la actividad a-glucosidasa de las mieles
genuinas y adulteradas a distintas temperaturas de incubacion
(30, 40, 50 y 60 ° C) para luego graficar la actividad especifica
vs. la temperatura. La actividad a-glucosidasa se determiné
mediante el método de referencia N° 9 publicado por la
International Honey Commission [1], basado en el método
Siegenthaler que utiliza el sustrato artificial 4-nitrofenil-a-D-
glucopiranosa (pNPG) (Figura 2). El método fue adaptado para
trabajar con pequefios volumenes. Los resultados fueron
expresados como actividad especifica (umol/min/mg de
proteina) para poder comparar los resultados entre mieles. La
proteina en miel fue determinada por el método Bradford.

Resultados y conclusiones

Todas las mieles exhibieron la mayor actividad a-glucosidasa a
los 40°C (temperatura optima de la enzima) y una reduccion
abrupta de la actividad a partir de los 50°C. Las diferencias
observadas entre las mezclas de miel con 10 % P/P de jarabe y la
muestra control no fueron significativas, sin embargo, si se
observaron diferencias significativas cuando la mezcla contiene
20 % P/P de jarabe (Figura 3).

En principio no podemos decir que la actividad a-glucosidasa
puede ser un indicador de adulteracién cuando la adulteracion es
inferior al 20 % P/P. Sin embargo, la actividad de la a-glucosidasa
fue exitosa para revelar la adulteracion de la miel a partir del 20 %
P/P de jarabe, lo que representa la deteccion de
aproximadamente un 6 % P/P de glucosa proveniente del jarabe.

Solucién buffer-fosfato
1 (0,1 M, pH 6,0) ﬂ
Miel genuina + (| ! !
I | — —
@ \
\ — 10% 20%  Almacenamiento refrigerado
PP PP nhasta determinacién de actividad
Jarabe mezcla 10 % P/P y 20 % P/P 1g/5ml a-glucosidasa

idem pero con agua destilada

Figura 1: preparacién de muestras

< 7 ?
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(PNPG) temperatura S "4
- ¥ —0

- p Problema
Solucién buffer-fosfato ‘=g

(0,1 M, pH6,0) — V E J

—

.
a w
Solucion de Incubacién por20 min a la /|

o prueba (con la == H = Ing === temperatura problema |! s/l nd o

enzima) @ ‘
i L

a —
Solucién de fin de
@ reaccion (isHCl b H - e = Hﬂﬂ] - - -\
3M, pH 9,5) V
Desarrollo de color Lectura a 400 nm

Figura 2: Determinacién de a-glucosidasa por el método N° 9 de la IHC

[1] Harmonised Methods of the International Honey Commission. (2009).

Uso / Aplicacién

Los resultados obtenidos de esta experiencia muestran que la
actividad de a-glucosidasa es un método sensible y prometedor
para detectar la adulteracién en mieles por el agregado de jarabes
de maiz siendo una primera aproximacion al desarrollo de un
método sencillo, considerando que no hay trabajos de este tipo
realizados.

Problematicas que resuelve

La principal adulteracion intencional de la miel se debe a la
adicion de azlcares invertidos o jarabes los cuales son obtenidos
principalmente de la hidrolisis del almidén del maiz (jarabe de
glucosa y jarabe de maiz de alta fructosa), por ser estos
productos de menor valor comercial y de facil acceso. Esta
adulteracién puede no ser faciimente detectable mediante el
analisis directo del azticar porque sus componentes son los
principales componentes naturales de la miel y por lo tanto el
producto adulterado tendria propiedades fisicas similares a la
miel natural. Existen diversos métodos de analisis capaces de
detectar estos azlcares y cuantificarlos, sin embargo, todos ellos
requieren de equipamientos costosos y personal especialmente
formado.

Objetivo del trabajo

Estudiar el efecto de la adulteracién por agregado de azucares
invertidos a mieles genuinas sobre la actividad de la enzima a-
glucosidasa.

Destinatarios
Productores apicolas y laboratorios de analisis de alimentos.
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Figura 3: Actividad especifica de a-glucosidasa de una de las mieles a
distintas temperaturas (P= 0,050).
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ESTUDIO DE LA ACTIVIDAD DE LA ENZIMA a-GLUCOSIDASA EN
TRATAMIENTOS TERMICOS EN MIELES

DEL DEPARTAMENTO DE CRUZ DEL EJE
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Alimentos

Argentina.

Descripcion general

El contenido de Hidroximetilfurfural (HMF) y actividad diastasica
son los dos parametros usados internacionalmente para
controlar los limites de los tratamientos térmicos de la miel
considerandose indicadores de “frescura”. La actividad
enzimatica se considera un indicador porque la misma decrece
cuando la enzima es sometida a temperaturas superiores a la
6tima para su actividad. Si bien, la actividad diastasica es el
indicador de “frescura” mas utilizado, la actividad de la enzima a-
glucosidasa (llamada actividad invertasa) es mas sensible al
calor que las amilasas, por ello es una alternativa para evaluar la
pérdida de calidad de la miel por efecto de la temperatura.
Materiales y métodos:

Para el estudio se utilizaron cuatro mieles genuinas de la
Cooperativa Apicolo Villa de Soto, Dpto. de Cruz del Eje,
Cordoba. Las mieles recibieron 10 tratamientos térmicos
(combinacién de tiempo y temperatura) simulados en laboratorio
tomando como referencia los procesos comunes en un
establecimiento productor de miel: homogeneizado/licuado,
calentado/ pasteurizacion y enfriado (Tabla 1). La actividad a-
glucosidasa se determiné utilizando el método de referencia N° 9
publicado por la IHC [1], basado en el método Siegenthaler
maodificado utiliza el sustrato artificial 4-nitrofenil-a-D-
glucopiranosa . Los resultados fueron expresados en NI (nimero
de invertasa). Las mieles, sin ningun tratamiento térmico, se
consideraron “control”. Se compararon todas las medias de NI
mediante un ANOVA para evidenciar los mejores tratamientos.

Uso / Aplicacion

Este estudio de laboratorio permite brindar recomendaciones para
los tratamientos térmicos sin pérdida de calidad de la miel. Sin
embargo se necesario realizar pruebas a campo.

Problematicas que resuelve

La miel sufre diversos procesos térmicos durante la extraccion y
procesado. Algunos de estos procesos se aplican para: reducir la
viscosidad, facilitar el filtrado, bombeo, transporte y envasado,
reducir el contenido de agua, para retardar la cristalizacion,
homogeneizar el color y destruir las levaduras para prolongar la
vida util. Los pequefios establecimientos apicola, carecen de
protocolos estandarizados de estos procesos pudiendo afectar la
calidad de la miel por sobrecalentamiento.

Objetivo del trabajo

Estudiar el efecto de distintos protocolos de “pasteurizacién”
sobre la actividad de la enzima a-glucosidasa a fin de sugerir al
apicultor el tratamiento mas adecuado, que permita preservar la
calidad de sus mieles.

Destinatarios

Productores apicolas.

Resultados y conclusiones

Todas las mieles tratadas experimentaron una disminucién del NI
respecto al control. Los tratamientos que llevaron a una
disminucién del NI por debajo de 10, valor recomendado
internacionalmente [2] (Figura 1), fueron aquellos a 60°C por mas
de 15 min y a 70°C por mas de 10 min. El promedio de la

== Control reduccion de la actividad a-glucosidasa fue del 33% y del 37%
18 = 60 °C 5 min para las mieles que recibieron tratamientos de 60°C por 20 min y
4 2 = gg g 12"“" de 70°C por 15 y 20 min respectivamente (Figura 2). En funcién
] ° min . .
ol a e 1 60 °C 20 min de los re§ultados obtenidos se recomienda estaplecle’r protocolos
bb c a estandarizados tanto para procesos de “pasteurizacion”
a - . .
12 4 © b . convencionales como de alta temperatura-corto tiempo, no
N0 d °bp d ad superando los 60°C por mas de 15 min 'y 70°C por mas de 10
R min, teniendo en cuenta los valores iniciales y finales de NI. Los
81 < . . . g
protocolos deberan ser confirmados mediante la determinacién
61 de NI.
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Tratamiento
° M1 2 M3 M4 Figura 2: Grafico de barra de NI para las muestras control y muestras
Misles con tratamiento térmico (p<0,05). La linea de puntos sefala el valor 10
NI
Figura 3: Gréfico de NI para el control y muestras con tratamientos

térmicos (p<0,05). La linea de puntos sefala el valor 10 NI.

PRECALENTADO CALENTADO
i izado) (calentado/pasteurizacion)
Tiempomin  Temp. °C  Tiempomin Temp. °C  Tiempo min

ENFRIADO

z
g
o'
3

©
o

1 50 30 70 1,5 40 suficiente

i . . . 2 50 30 70 3 40 suficiente

Tabla 1: Con§trucclon del experimento de los 10 tratamientos térmicos 3 50 20 70 5 2 sufidente
usados en mieles 4 50 30 70 10 40 suficiente
5 50 30 70 15 40 suficiente

6 50 30 70 20 40 suficiente

[1] Harmonised Methods of the International Honey Commission. (2009). ; b ;g s » - 5“:.“!5":8
[2] Bogdanov S., Liillmann C., Martin P., von der Ohe W., Russmann H., Vorwohl G., Vit P. (1999). 5 % » ps 15 © S“f,‘cfe" e
Honey quality and international regulatory standards: review by the International Honey su 1c!ente
Commission. Bee World, 80(2), 61-69. 10 50 30 60 20 40 suficiente
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ESTUDIO SOBRE EL CONSUMO DE INSECTOS EN ARGENTINA

D. Lenz (I, G. Gallardo®, M. Murano ()

mmurano
(1)Departamento de Desarrollo de Ingrediente — SOTA-GODTel - INTI,
(2)Instituto de Tecnologia de Alimentos — ICyTeSAS-INTA

Descripcion general

Asegurar la producciéon mundial de alimentos para una poblacion
en crecimiento exponencial es el desafio del presente que
implica recurrir a nutrientes alternativos de calidad que ayuden a
mitigar el impacto ambiental negativo. Ante este panorama, los
insectos suelen ofrecer una fuente valida de proteinas en
reemplazo de aquellas convencionales. Si bien la Organizacion
de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO) se pronuncié ya en el afio 2013 [l a favor de la utilizacion
de insectos en la produccion sostenible de alimentos y a pesar
de consumirse mas de 2000 especies en el mundo, la
entomofagia es una practica ancestral que no esta globalmente
aceptada, como ocurre por ejemplo en Argentina. No obstante, el
aprovechamiento de insectos es clave para asegurar a futuro la
produccién de alimentos sustentables de alto valor nutricional,
econdémicos y de facil acceso. Por tanto es necesario recurrir a
estrategias que permitan alentar a los consumidores hacia su
aceptacion.
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Figura 1: Aumento en la aceptacion del consumo de insectos: enteros
versus procesados
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Uso / Aplicacion

El aporte del presente estudio es promover la entomofagia Bl —
consumo de insectos por parte de los seres humanos, a partir de
indagaciones al publico en general mediante encuestas Google
sobre el grado de aceptacion o rechazo a esta practica.

Para mencionar algunas de las bondades del consumo de
insectos, como en particular grillos, cabe destacar que el
contenido proteico en base seca en grillos de la especie Gryllus
assimilis puede alcanzar un 60% de los cuales el 37%
corresponde a aminoacidos esenciales 2

inti.gob.ar

Problematica que resuelve

Se pretende promover el consumo de insectos en alimentacion
humana por su potencial contribucién a la seguridad alimentaria y
proteccion del medio ambiente.

Segun informacién de la consultora Global Market Insights, el
mercado de insectos en el afio 2019 fue liderado por las regiones de
Asia (37.,6%), Latinoamérica (32.2%), Estados Unidos (11,4%),
Medio Oriente y Africa (9,6%) y Europa (9,2%).

Si bien existen en el mercado mundial mas de 300 empresas que
comercializan productos elaborados a base de insectos, hay un
camino por recorrer en materia de aceptacion por parte de los
consumidores y de la legislacion alimentaria que acomparie a esta
practica.

Respecto al marco legal, desde el afio 2018 el consumo de insectos
es reconocido por la Unién Europea 4. En Estados Unidos también
esta aprobado su consumo por la Administraciéon de Alimentos y
Medicamentos (FDA), mientras que en América Latina no esta
regulada la entomofagia.

Destinatarios

Este trabajo contribuye a superar la barrera por parte de los
consumidores con respecto al consumo de insectos comestibles,
promoviendo al crecimiento de esta practica en los mercados
occidentales, una vez que de las respectivas legislaciones
alimentarias validen su uso para aplicaciones alimentarias.

Resultados

Considerando algunas de las respuestas a preguntas realizadas a un
numero de participantes superior a 1000 encuestados, Inicialmente, el
20% de los encuestados respondié estar dispuesto a consumir
insectos enteros, el 42% rechaz6 la idea de consumo y el 38 %
manifesté estar dudoso. Sin embargo, al consultar si estarian
dispuestos a consumir procesados, incorporados en un alimento
como barra proteica, snack, pan o pasta, el 60% opt6 por esta ultima
opcidn, el 3 % enteros y el 37% mantuvo su postura negativa (Figura
1). Esta variacién en los resultados indica que aquellos que se
mostraban inicialmente dudosos, aprobaron luego el consumo de
alimentos a base de insectos. Asi mismo, un 5% de los que
inicialmente tenian postura negativa, también cambiaron de opinion.

Con las respuestas obtenidas se realizd6 una representacion visual
conocida como nube de palabras, donde el tamafio es mayor para las
palabras que aparecen con mas frecuencia. Con esto se logro
visualizar por qué el encuestado no estd dispuesto a consumir
insectos. En la Figura 2 se observa “da asco” y “dan impresién”
dentro de las opiniones mas mencionadas.

Conclusiones

Aun cuando la entomofagia no es una practica culturalmente
aceptada por la mayoria de la poblacion ni esta aun legislada en
Argentina, este estudio exploratorio indica que el procesamiento de
insectos hasta la obtencién de un polvo similar a una harina, y su
posterior incorporacion en diversos alimentos, resultaria una
estrategia prometedora para promover el consumo de insectos.

Referencias Bibliograficas
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EVALUACION DE LA TERNEZA EN CARNE BOVINA A TRAVES DE UN
ENSAYO DE APTITUD
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Descripcioén general

El presente trabajo detalla la experiencia de una intercomparacion
en ensayos de terneza de carne, generada a partir de la demanda
de empresas nacionales para la obtencién de las muestras, su
proceso de organizacién, las metodologias estadisticas aplicadas,
la evaluacion de los datos y las conclusiones obtenidas.

Objetivos:

- Realizar la comparacién del desempefio aplicando la
metodologia American Meat Science Association (AMSA),
descripta en “Research Guidelines for Cookery, Sensory
Evaluation, and Instrumental Tenderness Measurements of
Meat” para el tratamiento de la muestra con Warner-
Bratzler Shear Force.

- Mostrar el desempefio de los participantes en asegurar la
medicion de terneza en carne bovina.

Cada analista recibi6 dos items de ensayo, los que fueron
analizados independientemente.

Una vez recibidos los items de ensayo se estabilizé su temperatura
interna en un rango de 2° a 5°C durante 24 horas como minimo.
Luego se corto el trozo de carne para extraer tres bifes de 2,54 cm
de espesor y proceder a su coccién. Finalmente se extrajeron seis
tarugos por cada bife, de distintos lugares y paralelos a la
orientacién de las fibras musculares.

Cada participante informé seis datos de todos los tarugos extraidos
por bifes. El valor informado por cada laboratorio resulta ser el
promedio de dichos datos. Para el procesamiento estadistico se
aplicé el Algoritmo A.

Uso / Aplicacion

Realizar la comparacién del desempefio aplicando la metodologia
American Meat Science Association (AMSA), descripta en
“Research Guidelines for Cookery, Sensory Evaluation, and
Instrumental Tenderness Measurements of Meat” para el tratamiento
de la muestra con Warner-Bratzler Shear Force.

Problematicas que resuelve

La importancia de utilizar ensayos de aptitud radica en armonizar
criterios en las mediciones que luego fundamentan decisiones
comerciales segun la calidad y la terneza de la carne, impactando
fuertemente sobre las exportaciones argentinas.

Destinatarios

Este ensayo de aptitud esta destinado a los laboratorios que miden
terneza en carne bovina y necesitan asegurar los resultados de sus

mediciones.

Resultados

En la Tabla 1 se observa los valores informados por los
participantes, sus desempefios y el desvio respecto del valor
asignado por consenso, que resulto ser: 24,06 newton (N).

Valor asignado por consenso entre los participantes / N

m Valor informado / N z Desvio respecto del VA
[ 1| 13,33 -1,1 -80,5%
| 2 | 27,7 0,4 13,1%
| 3 | 33,47 1,0 28,1%
| 4 | 24,48 0 1,7%
B 48,343 2,6 50,2%
| 10 | 20,6 -0,4 -16,8%
[ 11| 28,5 0,5 15,6%
| 12 | 18,14 -0,6 -32,6%
[ 13 | 18 -0,6 -33,7%
BT 17,2151 -0,7 -39,8%
| 15 | 26,808 0,3 10,3%

La tabla 1 muestra: el desempeiio de los laboratorios participantes.

Para evaluar el desempefio de los laboratorios participantes se
utilizé el parametro z’.

La desviacién estandar interlaboratorio se calculé considerando la
inhomogeneidad de los items de la siguiente manera:

S *2 2 2
O, =4/S +s,, =934N .,

donde s* es la estimacion robusta de la desviacion estandar
interlaboratorio y S,, es el estimador del desvio estandar entre
muestras.

En la Figura 1 se observa la dispersion de los datos de los
participantes respecto del valor asignado.

Terneza por fuerza de corte Warner- Bratzler / (N )
60 * Valor informado
-=- V.Cons £2.sd.IL
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-
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Valor informado
.

N° Participante

Figura 1: Datos enviados por los participantes.

A pesar de obtener un incremento en la estimacién del desvio
interlaboratorio debido a la inhomogeneidad de las muestras
se detecta en la Tabla 1 un valor de z" cuestionable para uno
de los participantes. Cabe destacar que los limites de
aceptacion son bastantes amplios para este ejercicio debido a
la naturaleza de las muestras y el criterio de muestreo que
debe realizar el analista para obtener los seis tarugos o
submuestras que sean lo suficientemente representativas.

Este interlaboratorio permitié a los laboratorios estandarizar la
metodologia de medicién.

Caracteristicas

« Preparacion del item de ensayo: Se prepararon trozos de carne cruda de 6 cm de largo libre de
grasa y nervios, cerrada al vacio y refrigerada a -2 ° Cy 8 ° C. Estos items fueron identificados y
trazables al lote de animales certificados Angus. Se midié la fuerza de corte utilizando cuchillas de
Warner Bratzler (texturometro).

+ Método de medicion: Las muestras se analizaron utilizando los métodos de ensayo de American
Meat Science Association (AMSA).

on de la i y ili se aplicé la instruccion del SAI: “Evaluacion de
la homogeneidad y estabilidad de los items de ensayo - IT02 PS 02". Se evalué la homogeneidad
realizando un muestreo aleatorio del lote. La verificacion de la estabilidad se realiz6 una vez
recibidos los resultados de los once laboratorios nacionales e internacionales participantes,
obteniendo resultado satisfactorio.

« Distribucion: se i las autorizacit sanitarias y perti permitiendo la
correcta circulacién de los items de ensayo a nivel nacional e internacional. Se monitoreé la
temperatura de refrigeracion de cada item con un data logger. Una vez arribado a destino, el
participante procedio6 a informar las condiciones de recepcion.
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EVALUACION DE MICROORGANISMOS PARA LA PRODUCCION RECOMBINANTE
DE TANASAS, UN RELEVANTE COADYUVANTE ALIMENTARIO

Marcos S. Ortega(", Fabian F. Nigro("), Giuliano Degrassi(®, Mariela V. Catone(")
marcosortega@inti.gob.ar

(1)Dto. Bioprocesos-DT Biotecnologia-SOAC-GODTel-INTI

(2)ICGEB, International Center of Genetic Engineering and Biotechnology, Trieste, Italia

Descripcion general

El presente proyecto nace tras el interés de una cooperativa de
productores de té de Misiones, de generar un nuevo producto para
el mercado de alimentos en Argentina. Dicho producto, es un té que
se prepara y consume en frio, con interesantes propiedades para el
consumidor. En el mundo se conoce como ready to drink tea o té
listo para consumir. Para tal objetivo, es necesario un componente
conocido como tanasa, un insumo muy costoso y que deberia ser
importado. Las tanasas, pertenecen al diverso grupo de
biomoléculas conocidas como enzimas. Estas, ademas de ser
responsables de muchas funciones vitales en los seres vivos, son
ampliamente utilizadas por diferentes sectores industriales gracias a
la biotecnologia. Para dar respuesta a la demanda generada, el
Centro de Investigacion y Desarrollo de Biotecnologia Industrial se
propuso el desarrollo de un sistema de produccién nacional de
tanasas, a partir de la ingenieria genética y expresion heteréloga de
enzimas. Para alcanzar tal objetivo, como primera etapa del
proyecto se realizaron aislamientos de microorganismos de diversas
fuentes naturales, su caracterizacion y evaluacion, valiéndonos de
herramientas como el cultivo en esterilidad, pruebas bioquimicas y
la biologia molecular. Cabe destacar que el impacto de la
produccién nacional de la tanasa, no estaria acotada a la necesidad
original, debido a que esta presenta otras aplicaciones asociada a la
produccion de ciertos medicamentos y antioxidantes.

Uso / Aplicacion

Los resultados obtenidos y aqui presentados, forman parte de la
primera etapa de desarrollo de un sistema nacional de produccion
recombinante de tanasas. Estos exponen la evaluacion de 95
aislamientos y su potencialidad para producir tanasas, la cuantificacion
de la actividad enzimatica de posibles candidatos y su respectiva
identificacién molecular.

Problematica que se resuelve

El presente proyecto pretende suplir la demanda generada por una
cooperativa de productores de té de Misiones, que desea desarrollar
un nuevo producto para el mercado de alimentos en Argentina.
Asimismo, esto favoreceria a la industria nacional, evitaria
importaciones y fortaleceria al desarrollo de economias regionales.

Destinatarios

El producto final de este proyecto tiene como destinatario, en primera
instancia, a cooperativas de productores de té de la provincia de
Misiones. Posteriormente en base a nuevas pruebas de concepto, se
podria expandir hacia otros usos como produccién de bioetanol de 2da
generacion y biogas.

Resultados

A partir de diversas fuentes naturales (Figura 1), se aislaron 95
microorganismos, de los cuales, 6 bacterias y 4 hongos filamentosos
fueron identificados positivamente para la produccién de tanasas
mediante los ensayos en placa (Figura 2).

Figura 2. Experimentos en placa para
evaluacién de la presencia de tanasa en los
diferentes aislamientos. La zona clara o halo,
manifiesta la presencia de tanasa.

Figura 1. Diferentes muestras naturales a partir
de las cuales se realizaron los aislamientos de
microorganismos

La cuantificacion de la actividad tanasa
se validé mediante ensayos en liquido -
que permitieron precisar los valores de A N /
actividad. Visualmente, una mayor % &( » A
actividad se asocia a un aumento en la S WNW) )

coloracion violeta (Figura 3) Figura 3. Cuantificacién de la actividad
tanasa en microplaca.

Los aislamientos de bacterias fueron identificados como pertenecientes
al género Bacillus y Klebsiella, mientras que los hongos filamentosos
aislados pertenecen al género Aspergillus. En la Figura 4, se presentan
los valores de actividad de los aislamiento bacterianos, mientras que en
la Figura 5, las respectivas a los hongos.

1.0x10-094

8.0x10-10
Figura 4. Cuantificacién de
la actividad tanasa de los
aislamientos  bacterianos
(4D, 4A, 3E, BB, 3l y 3E).
La actividad fue
normalizada en funcién de
la  concentracion  celular.
Todos los ensayos se
realizaron  por triplicado
biolégico.

6.0x10-10

4.0x10-10

U/mI*UFC-1

2.0x10-104

0-

Figura 5. Cuantificacion de la actividad
tanasa de los aislamientos de hongos
filamentosos (2H, 2G y 2K). La
actividad fue normalizada en funcién
de masa seca. Todos los ensayos se
realizaron por triplicado biolégico.

Bl mm

) @ o

Posteriores ensayos se realizaron con el control (Aspergillus awamori
CECT 2905) y 2H (Figura 6), mediante el uso de esporas, para mejorar
la reproducibilidad. Se obtuvieron los siguientes valores de actividad
tanasa, control (32,58 U/ml/1x107esporas/ml, 24 horas) y 2H (21,06
U/ml/1x107esporas/ml, 48 horas).

401
-+ Control
2H
304
- Figura 6. Cinética de produccion
£ 20 de tanasa de (32,58
5 U/ml/1x107esporas/ml, 24 horas) y
aislamiento 2H (21,06
U/ml/1x107esporas/ml, 48 horas).
104 Todos los ensayos se realizaron
por triplicado bioldgico.
0-. T — T 1
0 50 100 150

horas

A partir de un analisis bioinformatica de secuencias depositadas en el
NCBI (Centro Nacional de Informacion para la Biotecnologia), se
procedié a la busqueda de la secuencia del gen codificante para la
tanasa de Aspergillus awamori CECT 2905, el cual tendria un tamafo
aproximado de 1,8 Kbp. En 2 experimentos se obtuvieron 3 segmentos
superpuestos que corresponderian a la secuencia completa del gen
(Figura 7).

Figura 7. Gel de agarosa 1%. A. Fragmento de gen de tanasa. Calles: 1-Marcador de peso
molecular, 2-control negativo, 3 y 4-control positivo, 5 a 10-Fragmento del gen de tanasa de 1,2 Kbp
a diferentes temperaturas 53,8 °C, 54 °C, 54,3 °C, 55,7 °C, 57 °C y 60 °C. B. Fragmentos de gen de
tanasa. Calles: 1-Fragmento 0,8 Kpb, 2-Marcador de peso molecular y 3-Fragmento 0,9 Kpb

Conclusiones

Los resultados obtenidos son prometedores y permitirian avanzar con
las siguientes etapas. La tanasa, es una de las pocas enzimas de la
industria alimentaria que se produce todavia de manera tradicional.
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EVALUACION DEL EFECTO DE UN BIOPRESERVANTE EN LA g
ELABORACION DE QUESOS DE PASTA BLANDA =
A.M. Selva Garcia (1), M.A.Bayer (2), L. Gallello (4) A. Giacormano (5), A.l. Cuesta (3) —
acuesta@inti.gob.ar <
(1) Dpto. Desarrollo de Procesos -SOTA-GODTel-INTI
(2) Carrera de Ingenieria de Alimentos (IAL) INCALIN-UNSAM
(3) Dto. Desarrollo Bioanaliticos-DT Biotecnologia_ SOAC-GODTel-INTI
(4) Dto. Red de Laboratorios Lacteos DT Metrologia Quimica _SOMcelGOMyC-INTI
(5) Dto. Vida Util y Analisis Sensorial -DT-Asistencia Tecnolégica-SOA-GOSI-INTI
D P I El objetivo del presente trabajo autogenerado fue evaluar la capacidad
escripcion genera biopreservante de una cepa comercial Lactobacillus rhamnosus (L.
rhamnosus) HOLDBAC ® LC LYO 500 DCU Danisco para contribuir a la
En la industria quesera se acopia la leche refrigerada en silos de inhibicién o control del crecimiento
grandes volumenes. Dicha leche es la materia prima para la de NSLAB y hongos, cambios de las proteinas y sensoriales
produccion de quesos. Durante el proceso desarrollan en la elaboracion de un queso de pasta blanda tipo Cremoso.
microorganismos indeseables como las Non Starter Lactic Acid Dicha cepa se adicion6 en la leche cruda bajo condiciones
Bacteria (NSLAB) y otros microorganismos deteriorantes cuyo de 48 horas refrigeracion.
crecimiento debe evitarse para prevenir defectos en el producto
final.
El uso de microorganismos biopreservantes es una posibilidad En el disefio de experimento se evalué queso elaborado con leche LO
cada vez mas usada para resolver esta problematica ya que (Q0), queso elaborado con leche LS48 (QS 48) y queso elaborado con
permite lograr productos de calidad sin agregado de leche LC48 (QC 48). Para los quesos se realizaron métodos
conservantes quimicos y obtener productos de etiqueta limpia. microbiolégicos, el analisis con electroforesis por Urea-Page y analisis
sensorial..
Resultados . .
A continuacioén en la Tabla 1, Figura 1y 2 se muestran los Destinatarios
resultados obtenidos en quesos Empresas lacteas y Pymes
En los estudios de proteinas por electroforesis, para las tres
condiciones, no se observaron diferencias significativas en cuanto a ) o )
la degradacion de las caseinas y la aparicion de nuevas bandas de Tabla 1: Resultados microbioldgicos obtenidos para quesos.
menor peso molecular por degradacion de las caseinas.
P pordes QO (log ufclg) | QS 48 (log ufclg) | QC 48(log ufc/g)
A <2.00 3,90 <2.00
B 8,30 8,32 7,97
C 1,78 2,48 <2,00
(*) log ufc/g: logaritmo en base 10 unidades de colonias por
gramos de queso A

A: BAL heterofermentativas por Petrifilm
B: Aerobios mesofilos por Charm
C: Hongos y Levaduras por Charm

G

Figura 1: Recuento de BAL uso de placas 3M™ Petrifilm™ Placas
Bacterias Acido Lacticas, siguiendo las indicaciones del fabricante.
a-Dilucién -2 del queso QS 48 elaborado sin biopreservacion; se
observa presencia de BAL heterofermentativas con produccion gas.
b-Dilucion -2 del queso QC 48 elaborado con biopreservacion; se I i
observa presencia de BAL homofermentativas sin produccion gas. a b ¢

n '—~—";~J" g

Figura 2: Recuento de mohos y levaduras: placas Peel Plate YM
(Yeast and Mold) de Charme Science Inc, siguiendo las indicaciones
del fabricante.

a-Dilucién -1 del queso Qo sin biopreservacion.

b-Dilucién -1 del queso QS48 sin biopreservacion.

c- Dilucién -1 del queso QC48 con biopreservacion.

DISCUSION Y CONCLUSIONES
Los resultados microbiologicos obtenidos muestran una proteccion para BAL heterofermentativas para los quesos elaborados con leche con la
cepa HOLDBACTM LC LYO (Figura1). Este cultivo de proteccion es bacteria homofermentativa con acidificacién muy lenta, su mecanismo de
accién es mediante la formacion acido lactico L (+) que se descompone en pequefias cantidades de citrato a diacetilo y acetoina, inhibiendo
crecimiento y la actividad de microorganismos no deseados (Leuconostoc, BAL heterofermentativos y Enterococos) de una manera biolégica.
Se observa (cuadro 1) también una inhibicién del crecimiento de hongos y levaduras presentes tanto en el queso QS48 como QO (Figura 2). En
los estudios de proteinas por electroforesis, para las tres condiciones, no se observaron diferencias significativas en cuanto a la degradacion de
las caseinas y la apariciéon de nuevas bandas de menor peso molecular por degradacién de las caseinas. Esto es importante ya que al no
registrarse protedlisis ni degradacion extra de caseinas indica que no se afecta el rendimiento quesero, factor de extrema relevancia para
industrial. Desde el punto de vista sensorial, el agregado del cultivo bioprotector, es deseable porque no crea un detrimento organoléptico
respecto al control. En la bibliografia donde se ha estudiado la capacidad bioprotectora de las BAL, existen algunas cepas de L. rhamnosus que
tienen un efecto antifiungico contra levaduras y mohos, incluso mayor que el sorbato de potasio [2] El Lactobacillus rhamnosus empleado en el
presente trabajo mostré que su agregado en leche cruda refrigerada en su condicién de maximo tiempo de vida util (48horas) para la
elaboracién de queso evita el desarrollo de NSLAB y hongos, siendo su control e inhibiciéon de su desarrollo, primordial para la industria. Esto
impide inconvenientes tecnolégicos que detrimentan la calidad sensorial y vida util de los productos finales, contribuyendo asi al desarrollo de
etiquetas limpias.
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HIDROMIEL COMO PROCESO DE DIVERSIFICACION A LA PRODUCCION
DE MIEL ORGANICA EN VILLA DE SOTO, CORDOBA

S. E. Molina Ortiz("), 1. Villa Monte("), M. Federico(, N.P. Masferrer(), O. Demarchi@),

emolina@inti.gob.ar
(1) Dto. Alimentos Centro-DT Centro Oriental-SORCentro-GOAR-INTI,

)

(2) Empresa Demarchi

Descripcién general

En el marco del programa de diversificacion para la produccion
organica de INTI se asisti6 técnicamente a la micro empresa
Oscar Demarchi en el afio 2019.

Se trata de una empresa familiar que ha desarrollado sus
actividades desde 1989, principalmente en la produccioén y
comercializacion de miel de marca Kybalion, algunos de sus
integrantes se han convertido en profesionales que le ha dado
una nueva proyeccion con la incorporacion de nuevos productos
apicolas como es el caso de la hidromiel.

La empresa construyo una planta en la localidad de Villa de Soto
provincia de Cérdoba, la cual se encuentra habilitada para el
fraccionamiento de miel y elaboracién de hidromiel. La ubicacién
geografica de este proyecto impacta directamente sobre la
economia regional, agregando valor a la produccion y
generarando nuevos puestos de trabajo. La hidromiel permitira el
agregado de valor a través de la elaboracién de un nuevo
producto con una miel de origen organico.

Uso / Aplicacién

La asistencia técnica de INTI, tuvo como objetivo desarrollar un
médulo productivo para el proceso de coccién, fermentacion y
maduracion de hidromiel organica. Seleccionar y adquirir el
equipamiento para el proceso y control de calidad. Aportar al
cuidado del medioambiente, incorporando equipos con energias
renovables en el proceso. Seleccionar y adquirir instrumentos de
medicion para el control de calidad de materia prima, proceso y
producto final.

Problematicas que resuelve

*Se asistio técnicamente a la empresa para la optimizacion del
proceso de elaboracién de hidromiel y la sala de produccién.
*INTI realizé un pre-disefio de croquis del establecimiento segun
la legislacién vigente, evaluando y analizando la capacidad
instalada prevista a futuro. Adecuar areas para deposito de
tambores de miel y de insumos secos, area de procesado,
afiejado y envasado, area de etiquetado y depdsito de producto
terminado.

*Se desarrollé un diagrama de flujo para en preparacién del
mosto, pasteurizacién, fermentacién, trasvase, enfriado,
maduracion y fraccionado (envasado y etiquetado). Para la
seleccion del equipamiento se consideré el volumen acorde a la
cantidad de materia prima empleada, que permita el aumento de
la capacidad de produccién mediante el agregado de médulos y
en cuestiones energéticas sean de fuentes renovables.

Tarmomatro

X
Valvula de descarga ¥

NS

Bomba de V:L Bomba 112Hg inox

Intarcambiador d placas 600U

Destinatarios

El trabajo fue destinado a una PyME familiar de la localidad de Villa
de Soto, Cérdoba. Desde 2017 cuenta con apiarios con certificacion
organica de terceros. Comercializa miel fraccionada, marca
Kybalion. El volumen de produccién ronda los 15.000 kg de miel al
afo y proyecta elaborar 4.000 | de hidromiel.

Resultados

Por parte de INTI, se realiz6 una descripcién del contexto de la
empresa,

«Se realiz6 un pre-disefio del establecimiento.

*Se desarrollé un médulo productivo (ver Figura) incluyendo
diagrama de flujo del proceso y equipamiento.

Por parte de la empresa realizé catas de hidromieles producidas con
distinto origen floral, teniendo excelentes respuestas de
consumidores y locales de venta de este tipo de productos, con un
92% de aceptacion.

*El trabajo realizado con INTI ha permitido a la empresa ordenar sus
prioridades y visualizar sus necesidades en forma integral.

*El trabajo sistematico y conjunto con profesionales de INTI, ha
permitido que la empresa invierta en algunos de los equipos del
madulo productivo y postulen a algunos programas de créditos para
el financiamiento del resto de los equipos. La elaboracion de
hidromiel permitira agregar valor a la miel organica y diversificar los
productos apicolas Kybalion

WIEL
DESDE 1988
005 jaTuRk-
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IMPLEMENTACION DE ALIMENTOS FORTIFICADOS CON HEMOGLOBINA
BOVINA COMO PREVENCION DE LA ANEMIA EN ESCOLARES

E.F Smutt™), N G Piaggio®
esmutt@inti.Gob.ar

(1)Dependencia del Autor — INTI:Departamento de Tecnologia de Productos;Subgerencia Operativa de Alimentos;Gerencia Operativa de Servicios
Industriales (2)Dependencia del Autor Externo — Organizacion:UBA

Descripcion general

*En el afio 2006, dentro del marco del Proyecto SECYT, el
Centro INTI Carnes, desarroll6 productos panificados
fortificados con hierro proveniente de hemoglobina bovina
(HgB). Dicha Hg, es un subproducto de la industria
frigorifica de bajo valor comercial y alto valor nutricional por
su contenido de hierro de buena absorcion (hierro
heminico) y resulta ser una alternativa muy eficaz a
mediano plazo para reducir la prevalencia de la deficiencia
de hierro en la poblacién, ya que logra asegurar una
provision suficiente y una adecuada biodisponibilidad de
hierro en la alimentacién cotidiana.

*El desarrollo, que fuera realizado en el marco del proyecto
SECYT; fue declarado “De Interés” por la Honorable
Camara de Diputados de la Nacion en el afio 2008.

*En base a estos antecedentes el trabajo se centr6 en la
evaluacion del impacto en la prevencion de la anemia de
nifios y nifias a partir del consumo de galletitas fortificadas
en un plazo de 3 meses .

Medicion de la h globina capilar. Consentimi del nifio/nifios

Conclusiones

Uso / Aplicacion

Proponer, en base a los resultados, una politica publica de
mejora de la anemia ferropenica de los nifios y nifias a travez
del consumo sostenido de productos panificados fortificados

Problematicas que resuelve

Este trabajo pretende colaborar en la prevencion de la
anemia ferropénica que es de la principal patologia de nifios y
ninas en edad escolar segun la Encuesta Nacional de
Nutricion 2007.

Destinatarios
Nifios y Nifias en edad escolar.

Resultados

En base a una muestra de 355 nifios y nifias de 6 a 8 afios del
municipio de Avellaneda, estos mejoraron los valores de hg
capilar, descendiendo del 43 al 17% el diagnostico de anemia.
Luego del consumo sostenido de galletitas fortificadas con hgb
también mejoraron los valores de hg de aquellos nifios y nifias
que siguieron padeciendo la enfermedad.

Las determinaciones de hemoglobina capilar de los nifios y
nifas, segun el estado nutricional, hall6 que, en el grupo con
estado nutricional normal, la prevalencia de anemia se redujo un
58%, en quienes presentaron sobrepeso un 65% y en quienes
presentaron obesidad un 73%. Esto demuestra que la
intervencién con alimentos fortificados con hemoglobina bovina
es eficiente en los distintos estados nutricionales presentes.

200 = normal

W conanemia

hemoglobina inicial hemoglobina final

m evaluacion inicial

150 - m evaluacion final

sin anemia anemia leve moderado  severa

La elaboracion de galletitas enriquecidas con HgB es una alternativa novedosa, segura y viable de implementar ya que:

1) no existen productos de este tipo en el mercado local,

2) su uso es seguro desde el punto de vista bromatoldégico y bioquimico y es una fuente de hierro de alta

biodisponibilidad,

3) tiene una excelente aceptacion por parte de los consumidores.

Habiendo probado con este estudio que la hemoglobina bovina es un excelente alimento de origen natural que puede ser

utilizado para la prevencion de la anemia ferropénica.

Entendemos necesario pueda ampliarse su uso en el Cédigo Alimentario argentino. De modo que pueda ser utilizado en la

elaboracién de nuevos alimentos fortificados

INSTITUTO NACIONAL DE TECNOLOGIA INDUSTRIAL

Alimentos

43




Alimentos

44

IMPRESION 3D DE CHOCOLATE

W. Reiner(1), K. Nemcanski(1)
wreiner@inti.gob.ar

(1) Dto. Tecnologia para la Industria 4.0-DT Industria 4.0-DO-INTI,

Introduccién

La empresa Chimak desarrolla y fabrica maquinas de impresion
3D en Argentina, buscaba investigar y conocer nuevos
materiales en pasta comestible, para eso nos encargé la
realizacién del relevamiento del estado actual del arte en temas
de pastas alimenticias y una propuesta para la realizacién de
pruebas con un material seleccionado estratégicamente. Las
pruebas serian realizadas con un prototipo de impresora 3D para
alimentos que estaban desarrollando. También contamos con la
asistencia técnica del Departamento de Desarrollo de Nuevos
Productos de la S.O. Tecnologia de Alimentos en temas de
materias primas.

Objetivos

La busqueda se centré en probar la metodologia de trabajo
para, una vez validados los resultados del alcance, se podria
repetir el método con diferentes pastas comestibles o materias
primas. El método consta de abordar dos ejes tematicos de
trabajo: el eje estratégico y el eje técnico/especifico.

Desarrollo

Para el eje estratégico investigamos acerca de marcas y
tecnologias de impresion, diferentes modelos de negocio en el
mercado, el abanico de materias primas disponibles y procesos
asociados para comprender bien el contexto y el ecosistema
donde se buscaria participar, analizamos los resultados y junto a

Este posee menor porcentaje de materia grasa (que el 36% del
chocolate cobertura), y una cama antiadherente de material Silpat,
armando distintas configuraciones, llegamos a unas piezas de
mayor calidad (figura 2).

Una vez alcanzada esta instancia donde logramos dar con el
material adecuado y la correcta configuracién de la maquina,
realizamos la tercera y Ultima etapa donde buscamos imprimir una
pieza mas desafiante que aprovechara las ventajas de la
impresion 3D y que no pudiera fabricarse por la técnica de
bomboneria tradicional. Realizamos varias pruebas buscando
ajustar parametros como temperatura de calentamiento, flow y
velocidad de avance de manera mas precisa, logrando resultados
notables tanto en definicion, brillo y consistencia.

Resultados

Los mejores resultados de impresion los encontramos
precalentando la maquina por 10 minutos a 35 °C y una
configuracién general con Flow de 110 und, velocidad de avance
a 5mm/s, una temperatura de extrusor a 35 °C y espiral base
como método de impresion. La empresa Chimak quedé muy
satisfecha con los resultados obtenidos, tanto en lo técnico con la
prueba y evaluacion de su maquina de impresion y las piezas de
chocolate que podia imprimir (figura 3), como la informacion
resultante del eje estratégico, que formoé parte indispensable para
la toma de decisiones.

Chimak decidimos para el eje técnico/especifico evaluar el
chocolate como materia prima. Comenzamos buscando
proveedores locales de materia prima y encontramos que la
empresa Fénix desarrollaba los mejores chocolates en funcién
costo/calidad. Realizamos las pruebas en dos etapas, para la
primera usamos chocolate Cobertura Fénix amargo, esta eleccion
se realizé basandonos en la idea que el chocolate era de mayor
calidad ya que es usado para fabricar bomboneria fina.
Imprimimos una probeta de 20 x 20 x 20 mm y aproximadamente
4g que pudiera demostrar visualmente los parametros de calidad
de la impresion, para poder evaluar rapidamente el grado de
calidad y repetibilidad [1].

F

—

Figura 2 segunda etapa

Figura 3 pieza final

Discusién y conclusiones

La metodologia de disefio fue crucial para acelerar la toma de
decisiones, y enfocar los esfuerzos en obtener las respuestas
necesarias para elegir la estrategia a seguir. En este caso, la
empresa Chimak, detecté que, para el caso de chocolates, era
necesario trabajar en distintos eslabones de la cadena de valor y
adquirir conocimientos relacionados al sector de alimentos, por lo
cual consideraron mas estratégico enfocarse en el desarrollo de otra
linea de negocio que se encontraban sondeando: las pastas de
siliconas. Sin duda esta forma de trabajo permiti6 a la empresa
contar con informacion precisa y con datos de primera mano para
orientar sus proximos desarrollos.

Figura 1 primeras impresiones

El primer conjunto de impresiones quedé muy desprolijo y con
mala definicion (figura 1). En la segunda etapa consultamos con el
equipo de Desarrollo de Nuevos Productos, quienes sugirieron
cambiar la materia prima por Fénix Cover All.

Caracteristicas

Dimensiones: 400 mm x 400 mm x 500 mm Escala Productiva prototipo

Peso: 20kg + Requerimientos para su uso: Una o varias jeringas (dependiendo de cuantas
Normas aplicadas en su desarrollo y fabricacién: seguridad eléctrica piezas se busque imprimir) del tipo descartable de 10 Cc para contener el
chocolate en estado liquido, se puede ingresar con el chocolate en estado fluido o
sélido, la maquina posee una funcién de precalentamiento para dejar el material
listo para la impresion.

Normas que cumple en su uso: en estado de prototipo no consideradas aun

« Vida util estimada: dependiente de la fecha de fabricacion de la materia prima
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INOCUIDAD ALIMENTARIA DE PRODUCTOS PRIMARIOS DE ORIGEN VEGETAL:
MONITOREO EN EL MERCADO CONCENTRADOR DE NEUQUEN

PARTE A: DETERMINACION DE PLAGUICIDAS

G. Vitulich, M. Cuevas("), P. Ohaco("), O. Apablaza("

vitulich

inti.gob.ar

() Subgerencia Operativa Regional Patagonia, Depto. Servicios Analiticos Industriales, Sede Neuguén

Descripcion general

Los requerimientos sobre inocuidad alimentaria en los Ultimos
tiempos han tenido un gran incremento impulsado por mayores
exigencias por parte de los consumidores, quienes demandan
controles confiables con el objetivo de acceder a alimentos libres
de contaminantes. Dichos contaminantes fundamentalmente son
de naturaleza biolégica o quimica (como por ejemplo bacterias o
plaguicidas, respectivamente), los cuales por sobre ciertos
niveles criticos pueden provocar una gran diversidad de
enfermedades.

)Na HErCADO
- 'CONCENTRADOR
SEINEUOUEN

Figura 1. Mercado Concentrador de Neuquén

Aplicacion

El Laboratorio de Cromatografia de la Sede Neuquén, dependiente

del Depto. Servicios Analiticos Industriales, realiza el monitoreo

periédico de productos frutihorticolas comercializados en el Mercado

Concentrador de Neuquén (Figura 1) desde el afio 2002, analizando

el contenido de residuos de 33 principios activos (Tabla 1) mediante

el siguiente procedimiento:

» Muestreo focalizado en acelga, espinaca, lechuga y manzana,
basado en las normas IRAM 15 e ISO 874.

» Procesamiento de la muestra mediante el Método Miniaturizado
de Luke.

+ Determinacion de residuos de plaguicidas en la muestra mediante
un sistema GC/MS.

Organoclorados Organofosforados  Piretroides
Aldrin Endosulfan Il Acefato Fenvalerato

Alfa HCH Endosulfan S Azinfos Metil Permetrina Cis
Beta HCH Endrin Clorpirifos Permetrina Trans
4,4 DDD Endrin A Diazinén Fungicidas

4,4 DDE Endrin C Dimetoato Captan

4,4 DDT Gama HCH Etion Imazalil

Delta HCH Heptacloro Metamidofos Iprodione
Dieldrin Heptacloro E Triazofos Antiescaldantes
Endosulfan | Metoxicloro Difenilamina

Tabla 1. Plaguicidas investigados

Problematicas que resuelve

El monitoreo de residuos de plaguicidas es una herramienta muy
importante para asegurar la inocuidad alimentaria, brindando la
retroalimentacion objetiva necesaria para la mejora de las
practicas agricolas, en el contexto de una previsibilidad de
futuros incrementos de requerimientos en lo que se refiere a la
seguridad alimentaria y el cuidado del medioambiente.

Destinatarios

El Mercado Concentrador de Neuquén (MCN) es el principal polo de
comercializacion de productos frutihorticolas del Alto Valle, tanto de
la regién como del resto del pais y del exterior. Con el objetivo de
garantizar la inocuidad de tales productos, en el afio 2018 se
conformé la Mesa Técnica del Mercado en la cual participan los
técnicos del MCN, del INTI, del Centro PyME-ADENEU, del
Ministerio de Produccién e Industria de Neuquén, del INTA y del
SENASA, coordinando el monitoreo de control de calidad mediante
periédicos analisis de plaguicidas y microbioldgicos.
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Figura 2. Distribucion de muestras positivas y negativas de acuerdo a las
matrices analizadas
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Figura 3. Distribucion de casos positivos de acuerdo a las matrices
analizadas

M Registrados W No Registrados

Lechuga |
]

Acelga I

Espinaca

0 10 20 30 40 50
H<10pg/kg ®W>10 pg/kg

Figura 4. Distribucion de principios activos no registrados segtn las
hortalizas de hoja analizadas
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Figura 5. Distribucion de principios acti detectados en 1ay

hortalizas de hoja
Resultados

Considerando el periodo 2018-2021, se obtuvieron los siguientes
resultados a destacar, de un total de 287 muestras analizadas:

* Resultaron 172 muestras positivas (Figura 2).

» Resultaron 204 casos positivos (Figura 3).

* Los casos positivos en manzana se deben a plaguicidas
registrados, con concentraciones menores a los LMR establecidos;

* Los casos positivos en hortalizas de hoja se distribuyen entre
plaguicidas no registrados y prohibidos (Figura 3). Y para los no
registrados (LMR = 10 pg/kg) la distribucion se da segun la Figura 4.
» En el total de casos, se detectaron captan, ciflutrina, cipermetrina,
clorpirifos, DDE vy difenilamina (Figura 5).
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INOCUIDAD ALIMENTARIA DE PRODUCTOS PRIMARIOS DE ORIGEN
VEGETAL: MONITOREO EN EL MERCADO CONCENTRADOR DE
NEUQUEN. PARTE B: DETECCION DE MICROORGANISMOS
INDICADORES Y PATOGENOS

M.L. Vaca Ruiz", K. Gubelin(), V. Sanchez Valdivia(, O. Apablaza (), P. Ohaco("
ruizm@inti.gob.ar
(1) Dto. Servicios Analiticos Industriales Patagonia-DT Regional Patagonia Norte-SORPatagonia-GOAR-INTI

Descripcién general

Los requerimientos sobre inocuidad alimentaria en los ultimos
tiempos han tenido un gran incremento impulsado por mayores
exigencias por parte de los consumidores, quienes demandan
controles confiables con el objetivo de acceder a alimentos libres
de contaminantes. Dichos contaminantes fundamentalmente son
de naturaleza biolégica o quimica los cuales por sobre ciertos
niveles criticos pueden provocar una gran diversidad de
enfermedades. Las frutas y verduras se producen en ambientes
naturales y son vulnerables a la contaminacion por patégenos
humanos. El riesgo de enfermedad transmitida por alimentos
aumenta en las hortalizas crudas con respecto a las que
recibiran una coccién previa al consumo. Por lo que, a pesar de
los muchos beneficios nutricionales que presentan las hortalizas
de hoja, emergen desafios sobre su seguridad alimentaria, la
calidad microbiolégica y el gran nimero de brotes asociados a su
consumo en el mundo.

El monitoreo microbiolégico tiene como objetivos:

-Evaluar la presencia de microorganismos indicadores y
patégenos establecidos por Codigo Alimentario Argentino (CAA)
y requeridos por SENASA en vegetales frescos.

-Contribuir como el soporte analitico para el control de calidad en
frutas y hortalizas comercializadas en el MCN.

En este trabajo se presentan los datos del periodo 2018-2021
que incluyen 194 muestras.
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Figura 1. Mercado Concentrador de Neuquén (MCN)

Uso / Aplicacion

El laboratorio de Microbiologia realiza el monitoreo microbiolégico
bajo los criterios requeridos por SENASA 'y definidos por el CAA
desde 2017, en el capitulo XI, articulo 925 quarter que establece
para frutas y verduras frescas: ausencia de ambos patégenos en 5
muestras (n) de un lote y para E. coli c= 2 con m= 10 M= 100 NMP/g
sobre n=5.

Mediante acuerdo con el MCN, se analizé de rutina una muestra en
cada toma de muestras, considerando como deteccion a valores
mayores a 3 NMP/g pero so6lo como positivas cuando superd el valor
de 100 NMP/g.

Problematicas que resuelve

El monitoreo microbiolégico en el MCN se realiza desde
2010 como requisito de SENASA en contribucién a la
seguridad alimentaria.

Destinatarios

El Mercado Concentrador de Neuquén (MCN) es el principal polo de
comercializacién de productos frutihorticolas del Alto Valle, tanto de
la regiéon como del resto del pais y del exterior (Figura 1). Con el
objetivo de garantizar la inocuidad de tales productos, en el afio
2018 se conformo la Mesa Técnica del Mercado en la cual participan
los técnicos del MCN, del INTI, del Centro PyME-ADENEU, del
Ministerio de Produccién e Industria de Neuquén, del INTA y del
SENASA, coordinando el monitoreo de control de calidad mediante
periédicos analisis de plaguicidas y microbiologicos.

Muestras con criter sitivo de EC
4%
Muestras con det

20%

Muestras consideradas negativas
96%

Figura 2: A) Distribucién de Deteccion de E. coli en el total de muestras
analizadas 2018-2021. B) Distribucion de Muestras positivas, criterio: mayor a
100 NMP/g en el total de muestras analizadas 2018-2021
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Figura 3: Cantidad de muestras distribuidas por lugar, deteccion de E. coli
y criterio positivo.

Resultados

No se detectd la presencia de Salmonefia spp y E. coli O157 en
ninguna de las muestras analizadas. Sin embargo, en un 20,1 % de
las muestras se detectd la presencia de E. cofi como indicador de
contaminacion fecal con valores de 3 a > 1100 NMP/g (figura 2A). E.
coli se detect6 en el 17 % de las muestras procedentes de la region
del Alto Valle y en un 3,1% de muestras en las cuales no se
establecio su procedencia. Sin embargo, sélo un 3,6% (n=7) de las
muestras locales no cumplieron con el criterio de inocuidad segun el
CAA.(Figura 3). Analizando el periodo estacional en el que se
detectd6 E. coli se observdé que 12,9 % de los mismos fueron
detectados en primavera y verano, mientras el 7,2% en el periodo
de otofio e invierno, aunque la diferencia no resulté estadisticamente
significativa p > 0.05.

Caracteristicas

« Todas las muestras se analizaron mediante métodos normalizados:

1SO 6579 -1 2017. Microbiology of food chain. Horizontal method for the detection, enumeration and serotyping of Saimonella. Part 1: detection of Saimonelia spp
1SO 16654: 2001.Microbiology of food and animal feeding stuffs — Horizontal method for the detection of Escherichia coli 0157.
1SO 16649-3:2015. Microbiology of the food chain. Horizontal method for the enumeration of beta-glucuronidase-positive Escherichia coli -- Part 3: Detection and most probable

number technique using 5-bromo-4-chloro-3-indolyl-3-D-glucuronide.

+ Analisis estadistico de asociacion entre época del afio y deteccion de. E. coli: Xi? p= 0,05 en SPSS Statistics.
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INSECTOS: UNA FUENTE PROTEICA NO CONVENCIONAL

D. Lenz(", G. Gallardo®, M. Olmedo("), M. Murano"
mmurano@inti.gob.ar

(1)Dpto. Desarrollo de Ingredientes-SOTA-GODTel-INTI
(2)Instituto Tecnologia de Alimentos — ICyTeSAS-INTA

Descripcién general

Tanto la Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) como la
Organizacion para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) afirman
que al menos 870 millones de personas sufriran malnutricion en el
afio 2050 por falta de alimentos, por ese motivo se comenzé a
investigar sobre nuevos recursos de proteinas. Dentro de ellos,
los insectos se consideran una fuente proteica de interés y con un
mercado en crecimiento, por presentar multiples beneficios, tanto
econémicos como nutricionales y ambientales. Asi es que la
proteina de insecto resulta una alternativa sustentable para el
reemplazo de fuentes proteicas de origen animal. El objetivo del
trabajo es, investigar la produccién de insectos en nuestro pais y
trabajar interinstitucionalmente en aspectos regulatorios; obtener
polvo de grillo, como ingrediente, a partir de un grillo nativo
(Gryllus assimilis) y determinar su valor nutricional, realizar los
primeros ensayos para aislar la proteina y determinar sus
propiedades funcionales e investigar posibles aplicaciones del
polvo de grillo en alimentos a partir de sus propiedades
reoldgicas.

Figura 1: polvo de grillos y panes desarrollados con la mezcla harina
de trigo/ polvo de grillo 90/10

LS

- 5

Figura 2: polvo de grillo

Muestras Polvo de grillo (expresades
sobre base seca)
Proteina 57 2%
Materia Grasa 27.8%
Cenizas 4 2%
Carbohidratos y fibras 10.8%
Amincacidos esenciales T 1%

Tabla 1: Valor nutricional del polvo de grillo

Uso / Aplicacién

Este desarrollo sirve como antecedente ante la Comisién Nacional
de Alimentos (CONAL) considerando la posibilidad de incluir dentro
del Cédigo Alimentario Argentino (CAA) un capitulo sobre
Entomofagia que incluya el uso y consumo de insectos, legislacion,
caracteristicas  microbiolégicas, alergénicas y propiedades
nutricionales de la obtencién de polvo de grillo.

La proteina aislada del polvo de grillo intenta ser una alternativa
sostenible para el consumo humano. Puede considerarse una fuente
alternativa de proteina para ser utilizada como ingrediente en el
desarrollo de alimentos conteniendo un alto perfil nutricional. Por
eso se utilizd dicho concentrado proteico en la elaboracion de
productos de panaderia (Figura 1).

Problematica que resuelve

Ante la problematica que fue planteada por la ONU y la FAO, este
desarrollo busca obtener a partir del polvo de grillo un concentrado
proteico para ser utilizado como ingrediente en distintos alimentos,
brindando asi alto valor nutricional, satisfaciendo la necesidad de
la poblacién.

Dado que el consumo de insectos en Argentina aun no esta
regulado por el CAA asi como tampoco su cria y comercializacion
(@ cargo del Servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Agroalimentaria, SENASA), se conformé un equipo de trabajo
interinstitucional INTA-INTI para investigar sobre el tema hasta
poder avalar el alto valor nutricional del polvo de grillo.

Destinatarios

El objetivo del trabajo es destinar el polvo de grillo para el desarrollo
de productos de alto valor proteico o que sirvan como complemento
de productos tradicionales, como por ejemplo suplementos dietarios,
productos panificados, entre otros.

Resultados

Para la investigacion y el desarrollo realizada durante el afio 2019
se emplearon grillos nativos, alimentados y criados de acuerdo a las
recomendaciones de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria
(EFSA), Los grillos fueron secados y molidos hasta lograr un
tamafio de particula de determinado ( Figura 2). Luego se determind
el contenido de proteina del “polvo de grillos” y su valor nutricional
(Tabla 1), asi como también del concentrado proteico liofilizado
obtenido luego de un proceso de extraccién acuoso de proteinas.
Con la realizacion de este trabajo se presenté un informe de
antecedentes sobre el consumo de insectos, legislacion,
caracteristicas microbiolégicas, alergénicas y nutricionales para el
polvo de grillo ante la CONAL. A su vez, se presentaron posibles
escenarios productivos - eslabon primario e industrial - para la
produccién de grillos de la especie Gryllus assimilis destinados al
consumo humano. Los informes presentados hasta la fecha ante la
CONAL y SENASA han marcado un hito en materia de regulacion en
la Argentina.

Conclusiones

La harina de grillo es una alternativa sostenible como fuente de
proteinas para el consumo humano. Puede considerarse una fuente
alternativa de proteina para ser utilizada como ingrediente en el
desarrollo de alimentos con alto perfil nutricional.

La mezcla de harina de trigo/polvo de grillo es adecuada para la
elaboracién de productos de panaderia que requieran tiempos cortos
de amasado y fermentacion. Ademdas , se puede utilizar como
ingrediente para alimentos funcionales.

Los informes presentados hasta la fecha ante CONAL Y SENASA
han marcado un hito en materia de regulacién en la Argentina.
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JUGO DE UVAS VERDES “VERJUS - AGRAZ”

Ciurletti, C.("; Claros, S.("
ciurleti@inti.gob.ar

(1) Dto. de Desarrollo de Cadena de Valor Agroindustriales Cuyo — Sede INTI Mendoza.

1. Descripcion general

El AGRAZ o VERJUS (galicismo que viene de “jusvert’, zumo
verde, aunque la palabra reconocida por la RAE es "agraz"), es
una especie de mosto de uvas verdes que puede ser utilizado
para condimentar muchos platos en lugar del uso del limén o el
vinagre.

Se caracteriza por tener un alto nivel de acidez y bajos
contenidos de azucares. Su utilizacion es principalmente como
aderezo, también para realizar conservas, bebidas o para
cocinar diferentes alimentos.

2. Objetivo:

Elaborar un nuevo producto vitivinicola lo cual permitira extender la
matriz de productos diferenciados de este origen. El jugo de uvas
verdes, denominado Verjus — Agraz, producto no comercializado a
nivel nacional, cuyo uso principal es el de aderezo.

Figura 1: Materia prima y producto final

3. Desarrollo:

El Verjus es un condimento que existe desde la antigiedad.
Basicamente, consiste en un jugo de uvas sin madurar ni fermentar.
Este producto en la actualidad ha sido recuperado e impulsado por
la cocina gourmet a nivel internacional. Se caracteriza por un sabor
acido pero amigable al paladar que recuerda al gusto de la uva. Un
buen atributo del Verjus es la coincidencia particular de sabores
dulces y &cidos dando fuertes caracteristicas y aromas a las
comidas. El producto puede ser utilizado para la preparacién o
coccion de los alimentos, asi como directamente como aderezo
antes de servir en la mesa o inclusive para la preparacion de postres
y tragos.

Otra caracteristica y una de las mas importantes del producto, es
que al estar constituido solo con uvas, los acidos presentes en el
mismo son principalmente tartaricos y malicos, los mismos
presentes en el vino, por lo tanto, no interfiere en la degustacion del
vino, como lo podrian hacer los vinagres por la presencia de acido
acético o el jugo de limon. Esta caracteristica se puede aprovechar
para reemplazar a dichos aderezos en las comidas que los
consumidores deseen realizar maridaje de vinos o aquellos que
consideren que el sabor de estos acidificantes es demasiado fuerte.
Cabe resaltar que este producto puede ser elaborado con la misma
maquinaria utilizada en la industria convencional del vino, pero,
fuera de la temporada de vendimia, lo que fortaleceria esta cadena
dando mayor tiempo de uso a las instalaciones que se encuentran
paradas hasta que las uvas estan maduras.

4. Ensayos:
Dentro de los Planes de Trabajo Dpto. Desarrollo de Cadenas de
Valor Agroindustrial Cuyo - INTI MENDOZA, se trabajé durante el
afio 2019-2020 en el Tema: “Desarrollo de Nuevos Productos que
permita extender la matriz vitivinicola de la Region”.

El trabajo tuvo las siguientes etapas:
a) VIGILANCIA TECNOLOGICA.

Relevamiento de informacién disponible  sobre
alimenticios. Informacion sobre la utilizacién del producto.

productos

b) ENSAYO DE ELABORACION DEL PRODUCTO A NIVEL
LABORATORIO.

Se realizaron ensayos de elaboracion a nivel laboratorio para
obtener muestras del producto que permitié caracterizarlo, ya que no
se contaba con ninguna muestra del tipo comercial ni de referencia.
En esta etapa se elabord una pequefia cantidad de producto, pero
suficiente para poder evaluarlo mediante ensayos fisicos-quimicos y
sensoriales.

o ENSAYO A NIVEL LABORATORIO

S oo A [

ENSAYOS A NIVEL LABORATORIO *§

vv"’-‘l

METODOS DE s
CCONSERVACION -

PRODUCTO.
FINAL

c) ENSAYOS DE APLICACION DEL PRODUCTO EN DIFERENTES
MATRICES O ALIMENTOS.

Se ensayo¢ la aplicacion del producto en diferentes alimentos y con
diferentes funciones.

Se utilizd el producto en distintas matrices, empleandolo como
aderezo, condimento, liquido cobertura y otros.

Figura 1: Ali-oli con verjus - agraz. Se logré resaltar las
caracteristicas del aceite de oliva utilizado y se alcanzé la acidez
deseada con el agregado de verjus en vez de jugo de limén.

4. Resultados:

Se logré obtener el producto deseado donde entre
sus virtudes esta el que los acidos no sean volatiles,
como el acético del vinagre, por lo que en el uso
culinario, mantiene su personal sabor, mitad citrico
mitad vinico, aportando una complejidad de sabores
al plato final.

5. Discusion y Conclusiones:

» Presentar y mostrar el producto desarrollado a un producto a un grupo de
chef y escuela de gastronomia para para ser utilizado como ingrediente en
las comidas y evaluar su opinion.

 Transferir el desarrollo a una Bodega pyme, para realizar una elaboracion
a nivel semiindustrial.

« Lograr una presentacion del producto efectiva en el mercado.
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LOQUE AMERICANA
VERIFICACION DE DOS METODOS DE ANALISIS EN CERA DE ABEJAS

A.J. Dell”Orco('), M.A. Alvarez(")
adellorco@inti.gob.ar

(1) Dto. Microbiologia-DT Servicios Analiticos-SOA-GOSI-INTI

Descripcién general

Loque Americana es una de las enfermedades de Apis mellifera
listada en OIE — Codigo Sanitario para los animales terrestres.
La bacteria Paenibacillus larvae es el agente causal de la
enfermedad.

Las esporas de esta bacteria son extremadamente resistentes al
calor y a los agentes quimicos. Sélo las esporas son capaces de
inducir la infeccién. Se produce la muerte de las larvas, falta de
progenie y la muerte de las colonias. Las esporas de P. larvae
pueden sobrevivir en la miel, en la cera, y en las larvas muertas
entre 3 y 10 afios, en escamas secas de las larvas por 35 afios,
y en las esporas purificadas, mas de 70 afios.

(8)
iento en microaerofiliaa 37 °C 48 - 72 h.
(C) Esporulacién en microaerofiliaa 37°C 6 -7 d.

(A) y (B) Creci

Destinatarios

El intercambio de colmenas, realizado por los

apicultores,
conteniendo restos de cria enferma, es la via mas comun para
diseminar la enfermedad.

La cera contaminada de esporas, utilizada en el inicio de la colmena,
puede, también, diseminar la enfermedad.

Resultados
item 1) Cera fundida sin estampar A

Uso / Aplicacion

Se realiz6 la comparacion de un método alternativo para el recuento
de esporas de P. larvae en cera de abejas, con el método Tween 80,
propuesto en OIE — Manual Terrestre 2022.

Se realizé la verificacion de ambas metodologias analiticas en el
laboratorio [ISO 16140-3]

items de ensayo
1) Cera fundida sin estampar A

Niveles de inoculacién
Niveles de inoculacion (esporas viables/g)

2) Panal extraido de la colmena Método altenativo Método Tween 80

3) Cera fundida sin estampar B 36 X100 g’g X 18:

4) Cera estampada T Y PET
36x10 36x10

5) Cera de recupero 36x 108

Método alternativo

-

1g de cera de abejas

Método Tween 80 (OIE)

1g de cera e abejas

'

R~ =

= B | 8

20 mi de agua estilada estéril 8,5l de agua estilada estéril l 0,5 ml de Twegn 80
g q
—_— —

Incubar con agitacion: a 80 °C + 1 °C, 15 min Incubar con agitacién: a 70 °C + 1 °C, 30 min

A

Enfriar 2 h a temperatura ambiente

:

2 ml del frasco en 8 ml de caldo nutritivo

m
e

y 5

k1

Método de Tween 80
Nivel Recuento | Nivel de Inéculo | Diferencia absoluta | Limite de aceptacion
Log Log Log Log
(esporas | (esporas (esporas (esporas viables/g) | (esporas viables/g)
viables/g) | viables/g) viables/g)
3,6 x 10° 3,39 3,59 0,20
3.6 x 10° 4,28 411 017 <05
3,6 x 107 5,33 5,50 0,17
Método alternativo
Nivel Recuento | Nivel de Inoculo | Diferencia absoluta | Limite de aceptacion
Log Log Log Log
(esporas (esporas (esporas (esporas viables/g) | (esporas viables/g)
viables/g) | viables/g) viables/g)
3,6 x 108 4,72 4,85 0,13 <05
3,6 x10 5,78 5,73 0,06 |
Pruebas bioquimicas
Crecimiento (+)
Tincién de Gram Blacilo§ gra:n (+) largos y ﬁnitlos, solos o en cadena, en
disposicién "como letra china
Reaccion de la catalasa (-)
Reaccion de la oxidasa (-)

Problematicas que resuelve

P. larvae no desarrolla ni esporula en los medios de cultivo
estandar. Los métodos seleccionados permiten aislar esporas
viables del microorganismo presentes en cera de abejas. La
germinacion de esporas en el medio MYPGP, con y sin agregado
de &cido nalidixico es inferior al 6%. La incorporaciéon de este
antibiético al medio basal, permite el aislamiento semiselectivo
de P larvae a partir de la cera que presente otras especies
esporuladas aerdbicas y/o microaerofilicas.

(A) (B) ©) (D)
(A) P. larvae en MYPGP sin agregado de acido nalidixico. (B) P. larvae en MYPGP con agregado
de de acido nalidixico. (C ) B. cereus en MYPGP sin agregado de acido nalidixico. (D) B. cereus

en MYPGP con agreg de de acido

Incubara 37 °C+1°C,24h S mi del liquido del fondo del tubo 5 mlde agua estlada estérl

|

'

Shock térmico: bafio Maria a 85 °C £ 1 °C, 15 min

'

Homogeneizar 2 min

0,1 mi de muestra en agar MYPGP a
con 9 yg/mi de 35 i . \r
~— :
| Shock térmico: bafio Maria a 90 °C 1 C, 10 min

0.2 ml de muestra en agar MYPGP
| 1 con 9 ug/mi de ¢ ;

Incubacion: en microasrofiiaa 37 “C £1°C,4d

Incubacion: en microagrofija a 37 “C+1°C. 7 d

Fuente: Elaboracion propia

Verificacion de los métodos en el laboratorio [ISO 16140-3]

El método de Tween 80 tiene un limite de deteccién un orden menor que
el método alternativo.

Queda verificado el item 1) Cera fundida sin estampar, para poner a
prueba ambos métodos (Diferencia absoluta < 0,5 Log)

Se continia actualmente, con la verificaciéon de los cuatro items de
ensayo restantes.

Fuente: https://www.hola.com/estar-
i i 1812201 ji inizacion-fruta-

Fuente: https://www.freepik.es/fotos-
i I-plat: h

p panal-pl
miel_17394896.htm gt/
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MATADERO FRIGORIFICO DE ANIMALES MENORES, MONTADO EN
CONTENEDORES MARITIMOS ACONDICIONADOS

V. N. Barrera(, L. A. Poldi®, C. G. Zaszczynski®
czaszczynski@inti.gob.ar
(1) Dto. Quimica Analitica y Residuos Urbanos Centro-DT Centro Occidental-SORCentro-GOAR-INTI

(2) Dto. Mecanica Centro-DT Centro Occidental-SORCentro-GOAR-INTI

Descripcion general

La Camara de Productores Ovinos de Cérdoba (CAPOC) solicitd
al INTI una asistencia para evaluar la factibilidad técnica de
construir un matadero frigorifico multiespecie emplazado en
madulos realizados con contenedores maritimos acondicionados.
Contemplando las normativas establecidas por SENASA
(Decreto N° 4238/1968) y por el Ministerio de Agricultura y
Ganaderia de la provincia de Cérdoba, tanto en aspectos
higiénico-sanitarios como ambientales.

Mediante el uso de software CAD y métodos de ingenieria, se
realizo el disefio y desarrollo integral del matadero frigorifico
multiespecie (matadero FMC) para ovinos, caprinos, lechones,
conejos, vizcachas, nutrias y pollos, de baja escala dispuesto en
contenedores maritimos acondicionados.

K i planta i ial lero FMC.

Las diferentes dependencias y areas de la planta industrial, los
corrales y el sistema de tratamiento de efluentes propuesto de
lagunas naturales, se emplaza en un predio de aprox. 1,35 ha.

- T T =

Corrales y anexos del matadero FMC.

El matadero FMC presenta un disefio de planta industrial
modular construida con diferentes contenedores maritimos
reacondicionados: contenedores de 40’ high cube reefer, para
modulos industriales los cuales deben contemplar requerimientos
higiénicos-sanitarios de establecimientos que elaboren alimentos
y contenedores de 20'y 40' standard dry-van para médulo
industriales auxiliares en donde no se procesan alimentos.

Por otro lado, se plantea una distribuciéon en planta de manera
que el desarrollo de la produccién sea de forma lineal, y se
definiod la zonificacion en areas de procesos que requieren
distintos niveles de higiene con la finalidad de proteger la
inocuidad de los productos.

N Modulo industrial auxitar

Disefio de planta modular y zonificacion de areas segun nivel de higiene
requerido.

Se disefiaron equipos de mediana y baja produccién, de
accionamiento manual y de facil operacion y mantenimiento,
acordes con las capacidades tecnoldgicas existentes en la
region, sin resignar aspectos relativos a la funcionalidad, al
disefio higiénico y a la seguridad y ergonomia. Incluyendo el
sistema de transporte aéreo por riel de toda la planta.

Sistema de riel aéreo.

Uso / Aplicacion

El matadero FMC posee una capacidad maxima de faena diaria de
150 ovinos, caprinos o lechones, 300 conejos, nutrias o vizcachas, o
600 aves. Con dos lineas de faena diferenciadas: una para ovinos,
caprinos y animales pequefios que requieran ser cuereados, y otra
para aves y lechones que demandan procesos de escaldado y
pelado.

T

230m

Altura riel de sangrado.

Problematicas que resuelve

Actualmente en la provincia de Cérdoba gran cantidad de
productores no consigue tener acceso a las instancias de faena 'y
comercializacion formales, debido a las grandes distancias y a la
baja capacidad de los frigorificos habilitados para la faena ovina.

Destinatarios

La Camara de Productores Ovinos de Coérdoba (CAPOC), que
cuenta con mas de 148 socios, en su mayoria productores de
pequefa escala que varian desde 50 a 400 madres.

Resultados

El matadero FMC es técnicamente factible para la escala planteada,
logrando versatilidad en la faena de las especies previstas, con una
construccion compacta, rapida y modular y pudiéndose realizar la
inversion en diferentes etapas sucesivas.

Se realiz6 un legajo técnico completo y la estimacion de costos de la
inversion que posibilitara el desarrollo del proyecto.

Caracteristicas

Capacidad de faena:

- Ovinos, caprinos, porcinos: 100 a 150 animales/dia. (Categorizado como
Matadero/Frigorifico “C” - Dec. 4238/1968)

- Avicola: 600 aves/dia.
- Conejos, nutria, vizcacha : 300 animales/dia.

+ Habilitacién nacional: Cumplimiento del Decreto N° 4238/1968. Sanidad animal.

Reglamento de inspeccion de productos, subproductos y derivados de origen
animal. Implementado por SENASA.

+ Emplazamiento: Estimado en un didmetro de 50 km de la Ciudad de Villa Maria.

(Estudio de factibilidad realizado por INTA)
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MATADERO FRIGORIFICO RURAL MULTIESPECIE TOLHUIN

V. N. Barrera", L. A. Poldi®, C. G. Zaszczynski@, F. L. Bailat®, M. A. Barlatey®), V. L. Bertoncini®, G. V. Rodriguez®, G. G. Ruhl®

vbarrera

inti.gob.ar

(1)Dto. Quimica Analitica y Residuos Urbanos Centro-DT Centro Occidental-SORCentro-GOAR-INTI,

(2)Dto. Mecénica Centro-DT Centro Occidental-SORCentro-GOAR-INTI,

(3)Dto. Medio Ambiente Centro-DT Centro Oriental-SORCentro-GOAR-INTI

Descripcion general

Mediante el uso de software CAD y métodos de ingenieria, se
realiz6 el disefio integral y desarrollo de un matadero frigorifico
rural multiespecie (FRM) para la municipalidad de Tolhuin,
provincia de Tierra del Fuego, Antartida e Islas del Atlantico Sur.
Posee una capacidad de faena diaria de 15 bovinos o 30 ovinos
0 30 porcinos, cumpliendo con los requisitos normativos
establecidos en el Decreto N° 4238/1968, de SENASA y aquellos
aplicables al tratamiento de los efluentes industriales.
Emplazamiento de la planta industrial

Se proyecto en un predio del Parque Industrial de Tolhuin, que
cuenta con 3 ha, en la figura 1 se observa la distribucion de las
diferentes areas y el sistema de tratamiento de efluentes.

Uso / Aplicacion

Este disefio ofrece una solucién integral al eslabén productivo de
faena, clave para el desarrollo de la cadena carnica en la region.

Problematicas que resuelve

En la actualidad, la localidad patagénica de Tolhuin no
dispone de un establecimiento de faena habilitado. Este
proyecto tiene como finalidad, por un lado, abastecer a la
poblacién local con carne de animales criados en la zona,
faenados en condiciones higiénico-sanitarias y, por el otro,
agregar valor e incentivar el crecimiento de la produccion
primaria y el consumo en la region.

Portén de acceso

Playa de maniobras
Estacionamiento

Barios, vestuarios y oficinas
Desembarcadero de hacienda
Corrales y anexos

Manga y bafiadero

Playa de faena

9. Camaras frigorificas

10. Despostadero

11. Sala de maquinas

12. Tanque de agua

13. Sala de necropsia

14. Lavadero de camiones
15. Estercolero

16. Tratamiento de efluentes

PN B WN

Figura 1: emplazamiento planta industrial FRM.

Disefo de planta industrial

Cuenta con corrales en espina de pescado, con doble
desembarcadero y doble rampa de acceso a la playa de faena
(figura 2). La playa de faena posee zonas sucia, intermedia y
limpia diferenciadas, zona de oreo, camara frigorifica y sala de
desposte, ademas de los filtros sanitarios de paso obligatorio
(figura 3).También cuenta con diferentes areas para tratamiento
de subproductos, incomestibles y sala de necropsia.

Disefio de tratamiento de efluentes

Se propone en el interior de una estructura cerrada, aislada
térmicamente del exterior. El sistema consiste en un
pretratamiento y tratamiento primario para lineas roja y verde,
tratamiento biolégico por lodos activados, sedimentador
secundario y cloracién para vuelco al cuerpo receptor. También
incluye el tratamiento de lodos para disposicion final (figura 4).

ER Playa de faena
2. Camaras frigorificas
3. Despostadero

Figura 3: diseio de planta industrial.

Destinatarios

Municipalidad de Tolhuin y productores bovinos, ovinos y porcinos
de la region.

1. Desembarcadero de hacienda doble
2. Corrales de encierre y manejo animal
3. Manga doble con bafiadero

Figura 2: diseiio de corrales y anexos.

Resultados

Como resultado del trabajo se obtuvo un legajo técnico completo
que posibilitara al municipio el desarrollo del proyecto. El mismo
incluye memorias operativas y constructivas, esquemas de
emplazamiento y de distribucion de equipos en planta, diagramas de
flujo de productos y de personas, planos del sistema de riel aéreo,
esquemas de planta de tratamiento de efluentes, estimacion de
costos de la inversion, entre otros.

7. Filtros de lodos

8. Tanque de lodos activos
9. Sedimentador secundaria
10. Camara de claracion

‘ 1. Canal de reja - Linea roja
. Cémara desengrase - Linea roja
. Pozo de neutralizacion y bombea

11. Camara da afora y muesireo

Figura 4: si cc to de tr

Transferencia
Se transfirié al municipio de Tolhuin el legajo técnico completo del
proyecto.

Caracteristicas

« Dimensiones: playa de faena 190 m2, corrales 270 m?, anexo corrales 32 m2,
bafios, vestuarios y oficinas 65 m?, tratamiento de efluentes 150 m?

+ Capacidad de faena: 15 bovinos o 30 ovinos o 30 porcinos/dia por turno.

+ Normas aplicadas en su desarrollo: Decreto N° 4238. “Reglamento de
inspeccion de productos, subproductos y derivados de origen animal”. Secretaria
de Agricultura y Ganaderia, 1968.

+ Escala Productiva: baja escala, escala local.

+ Requerimientos para su uso: agua potable, energia eléctrica trifasica,
tratamiento de efluentes, gas.
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PASTA UNTABLE DE SEMILLAS DE ZAPALLO

S. M. Stazi ", M. M. Sanchez @, E. L. Martinez Espinosa ©)

sstazi
(1)(2)(3) Dto. Desarrollo de Nuevos Productos-SOTA-GODTel-INTI

Descripcion general

El presente trabajo consta del desarrollo de una pasta untable a
base de semillas de zapallo, abarcando el proceso productivo,
la caracterizacion de las propiedades nutricionales del producto y
la evaluacién de la aceptabilidad sensorial con un panel de
consumidores.

Las semillas de zapallo son fuente natural de fitoesteroles y
vitaminas, contienen antioxidantes como tocoferoles 'y
carotenoides y son fuente de acidos grasos insaturados
destacandose el acido oleico y linoleico. Ademas, contienen
aminodcidos esenciales como la lisina, metionina y treonina.

El diagrama de flujo del proceso productivo se detalla a
continuacion:

(' RECEPCION DE MATERIA PRIMA )
LIMPIEZA'Y SECADO

|

TOSTADO

|

MOLIENDA

|

EMULSIONADO

!

ENVASADO

I/" ALMACENAMIENTOEN
N REFRIGERACION /

Prototipo de pasta untable obtenida

Uso / Aplicacién

El uso de este producto es variado, se puede utilizar tanto como
reemplazo de un queso o manteca de origen animal, con
caracteristicas nutricionales mas saludables. También se puede
incorporar como aderezo en las comidas.

Cabe resaltar que es un alimento libre de ingredientes de origen
animal, por lo tanto, es apto para el consumo por poblacion
vegetariana y vegana.

Por otra parte, es una alternativa a la mantequilla de mani,
considerado un alérgeno para consumidores con hipersensibilidad a
estos ingredientes.

inti.gob.ar

Problematicas que resuelve

Las semillas de zapallo, en la mayoria de los casos,
son consideradas un residuo del procesamiento primario con lo
cual el desarrollo de un producto untable con caracteristicas
nutricionales beneficiosas para la salud y sensorialmente
agradable, promueve la valorizacién de un subproducto de
descarte de la cadena frutihorticola logrando un concepto de
sustentabilidad y economia circular.

Diversificar las alternativas de pastas untables del mercado dado
que la oferta de estos productos es casi nula.

Destinatarios

Destinado a la poblacién en general sin rangos etarios especificos.
Como no posee ingredientes de origen animal, puede ser consumida
por vegetarianos y veganos. Adicionalmente, es una alternativa a
pastas untable elaboradas con ingredientes que causan alergias, por
ejemplo, pasta de mani.

Resultados

La pasta untable a base de semillas de zapallo desarrollada
contiene un alto contenido de proteinas (19% aproximadamente),
como se puede ver en la tabla nutricional que se elabor6 de forma
tedrica.

Los resultados de la evaluacion sensorial indicaron que casi el 50%
de los consumidores acepté el producto haciendo principal hincapié
el aroma y el sabor. No obstante, se debe trabajar en la textura en
boca disminuyendo la oleosidad residual y la apariencia color verde.

INFORMACION NUTRICIONAL
PORCION: 20g (2 cucharadas de sopa)
Por porcién %VD(*)
VALOR ENERGETICO 75 Kcal /314 Kj 4
lg

CARBOHIDRATOS 0
PROTEINAS 43¢ 6
GRASAS TOTALES 68 11

Grasas saturadas 1,1g 5

Grasas trans 0 -
FIBRA ALIMENTARIA 08g 3
SODIO 78 mg 3
(*) % Valores Diarios con base a una dieta de 2000 Kcal. u 8400 KJ. Sus
valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus
necesidades energéticas.

Informacion nutricional tedrica de la pasta untable de semillas de zapallo

Resultados de aceptabilidad (% de consumidores)

TRENTY

Apariencia Aroma Texturaen  Sabor residual Aceptabilidad
boca general

M Me gusta

M No me gusta ni me disgusta

B Me gusta mucho
M Me gusta levemente
B Me desagrada mucho W Me desagrada

H Me desagrada levente

Resultados de evaluacién sensorial

TecnoINTI 2022 | RESUMENES DE LAS JORNADAS



PEQUENAS UNIDADES PRODUCTIVAS ALIMENTICIAS “PUPAs”

Alejandro Burdisso("), Silvina montilla®®
burdisso@inti.gob.ar

(1) Dto. Desarrollo de Cadenas de Valor Agroindustriales Cuyo-DT Alimentos Cuyo-SOR Cuyo GOAR-INTI
(2) Dto. Inocuidad Alimentaria y Gestién de la Calidad de cuyo-DT Alimentos Cuyo-SOR Cuyo GOAR-INTI

. Uso / Aplicacion
Descripcién general
» Através de este marco normativo y legal el Municipio podra llevar

Las Pequefias Unidades Productivas Alimenticias (PUPAs) son un registro y control de las PUPAs.

cocinas  particulares y dependencias domiciliarias  que, + Con esta ordenanza, los productores de estas PUPAs deberan
ordenadas, acomodadas, modificadas en forma basica con la ser capacitados como manipuladores de alimentos.
correspondiente capacitacion de los manipuladores de alimentos  Todos los productores involucrados tendran su carnet de
y con la normativa municipal correspondiente, pueden procesar y manipulador segun lo especifica el Cédigo Alimentario Argentino
obtener un producto final apto para el consumo humano. en su Capitulo .

Para esto, el programa PUPAs busca integrar a los productores
artesanales en el sistema formal y en la promocién de valor .
agregado. De modo de cumplir con la normativa que exige el Problematicas que resuelve
Cadigo Alimentario Argentino y garantizar un producto inocuo.

Este proyecto busca incluir a los productores artesanales de
alimentos de bajo riesgo bromatolégico del Departamento
Chilecito en primer lugar, luego ampliarlo a otros departamentos
de La Rioja, a la economia formal atendiendo que los municipios
podran tener un control sanitario de este sector.

Promover la comercializacion formal de los productos y generar
R las vias legales para que se efectien los controles higiénico-
sanitarios de los productos alimenticios elaborados por parte de

Respuesta de los productores relevados

la autoridad sanitaria competente.

Destinatarios

Emprendimientos que no cuentan con la formalizacion de las
instalaciones y los procesos necesarios para su crecimiento y que,

potencialmente, puedan promover la comercializacién legitima y
Categoria 1 |ega|_
m TOTALES m RELEVADOS m INTERESADOS m DESINTERESADOS

o

Potencial cocina domiciliaria con acceso al programa PUPAs de un
productor local

Resultados

De los productores relevados, 15 tienen la posibilidad/interés de
acceder al programa de PUPAs. Son productores de panificados,
confituras y dulces.

Aprobacion en primera instancia por la Comisién Evaluadora de
Consejo Deliberante de Chilecito.

Confeccion y formalizacion de la ordenanza reguladora de las
PUPAs.

Protocolo general para la incorporacion de las cocinas domiciliarias
como PUPAs.

Ciclo de capacitaciones
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PROCESAMIENTO Y DESARROLLO DE PRODUCTOS
A PARTIR DE GRANO DE TEFF

D. Fornes(1), E. Sanchez(1), M. Fournier(1), C. Canepare(1), J.C.Rodriguez (1)
dfornes@inti.gob.ar
(1)Departamento de Agregado de Valor a la Produccion Primaria- SOTA-GODTel — INTI.

Descripcion general

Desde el afio 2016 INTI DAVPP (Departamento de Agregado de
Valor a la Produccién Primaria) Sede 9 de Julio, esta trabajando
en el procesamiento de este grano junto a la empresa Kwezi
S.A.S, quien desde hace varios afios viene apostando al
desarrollo de este cultivo en nuestro Pais.

En una primera etapa, se desarrollé un proceso de limpieza y
clasificacion para la obtencion semilla de teff, apta para el
consumo directo. Actualmente, se esta trabajando y
desarrollando los procesos de industrializacion, para la obtencion
de harina, hojuelas y copos.

Figura 1: Grano de teff.

Uso / Aplicacion

Los resultados obtenidos y las partidas elaboradas en INTI
permitieron a la empresa comenzar a insertarse en el mercado,
tanto interno como externo, mediante la elaboracién y
comercializacion de la harina de teff. En poco tiempo iniciaran la
venta de copos y hojuelas.

El desarrollo de este proceso, permitio al departamento obtener los
lineamientos necesarios para poder llevar a cabo el desarrollo de los
e productos y a futuro poder realizar la transferencia de la tecnologia
a la empresa.

Problematicas que resuelve

Genera valor agregado a la produccion primaria de teff y permite
desarrollar nuevos productos que hoy no se elaboran en el Pais.

El desarrollo de estos procesos y productos son transferidos a la
industria, lo cual genera la apertura de nuevos mercados, tanto
internos como del exterior.

Destinatarios
El destinatario de este proyecto fue la empresa Kwezi S.A.S

Figura 2: Copos (grano de teff inflado)

Resultados

Se pudo definir el diagrama de flujo y establecer la tecnologia a
utilizar en cada una de las etapas de los procesos a realizar para
cada tipo de producto de teff.

En el caso del desarrollo de harinas se tomaron como
especificaciones productos de otros paises, que el cliente tomoé
como referencia de calidad, logrando obtener productos similares a
las muestras de referencia.

En el caso de los copos (grano de teff inflado), el producto se obtuvo
satisfactoriamente, analizando el volumen logrado, la dureza,
humedad, también se evalué su sabor y aroma. A futuro la empresa
comenzara a incluir este producto en la comercializacion.

Con respecto a la hojuela, se obtuvieron las primeras muestras,
logrando un producto de caracteristicas aceptables, las que fueron
evaluadas junto al cliente. Se debe continuar con el desarrollo de las
mismas con el fin de llegar al producto final buscado.

Transferencia

El desarrollo de este proceso, permitié al departamento obtener los
lineamientos necesarios para poder llevar a cabo el desarrollo de los
e productos y a futuro poder realizar la transferencia de la tecnologia
ala empresa.

HARINA <
oemio TEFF

g D GRAND WTESRALZ

INA
JENTE DE FIBRAY

PRODUCTO REGIONAL (&

CoCCioN SIMPLE UBRE
DE GLUTEN
i 450 GR wousTen

Haina de mijo tefflbre de glten ARGENTIV

Figura 3: Harina de teff
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PRODUCCION DE ALIMENTOS PRE- ELABORADOS OPTIMIZADOS
NUTRICIONALMENTE PARA SECTORES VULNERABLES

M. Villarreal("), L. Nahir Landoni@, M. Cornacchini@, M. Murphy™, M. Lépez(, C. Santana™, M. Simén(, M. Rzeznik("), M. Cirio™, F. Pino(",
A. Giammarco("), F. Iglesias@, P. Maiorana®, S. Heredia®), J. Garro®), C. Falabella®, A. Rivarola®), V. Henriquez®

Contacto: mvillarreal@inti.gob.ar

(1) Subgerencia Operativa de Alimentos

(2) Subgerencia Operativa de Tecnologia de Alimentos
(3) Subgerencia de Mecanica y Logistica

(4) Subgerencia de Quimica y Ambiente

Descripcion General

En el marco del Plan Nacional “Argentina Contra el Hambre”
impulsado por el Ministerio de Ciencia Tecnologia e
Innovacién junto con el Ministerio de Desarrollo Social, se
present6é un proyecto junto con la cooperativa de trabajo “La
Terre”, una industria recuperada y ubicada en la Provincia de
Mendoza. La cooperativa se dedica a la produccién de hortalizas
deshidratadas y comidas pre-elaboradas a partir de ingredientes
propios y otras materias primas. Las comidas pre-elaboradas son
formulaciones elaboradas con productos deshidratados, que para
ser consumidas, solo se debe agregar agua potable y cocinar por
un tiempo establecido. Entre las comidas que ofrece La Terre se
pueden destacar el guiso de lentejas y arroz primavera.

Desde INTI, se formé un equipo multidisciplinario de

profesionales en el area de alimentos, embalaje y logistica y

ambiente para implementar una estrategia integral orientada a

fortalecer el desarrollo de la cooperativa a través de los

siguientes objetivos especificos:

i. Mejorar el perfil nutricional de las comidas pre-elaboradas
que son producidas y comercializadas actualmente por la
cooperativa, mediante la reformulacion de las mismas,
buscando adicionalmente compensar la carencia de
micronutrientes mediante la fortificacién con una mezcla de
vitaminas y minerales (premix);

ii. Optimizar el sistema producto/envase/embalaje/logistica;

iii. Realizar un estudio de impacto ambiental mediante la
metodologia de Andlisis de Ciclo de Vida (ACV) de los
productos y sus procesos.

Detalle de las comidas deshidratadas reformuladas: A) Guiso de lentejas y B)
Arroz primavera C) Evaluacion sensorial de las comidas desarrolladas en INTI

Uso/Aplicacion

En lo que concierne a la mejora del perfil nutricional de las
comidas pre-elaboradas, la empresa estard en condiciones de
distribuir y comercializar alimentos reformulados que se ajusten a las
recomendaciones nutricionales, evitando la presencia de sellos y
advertencias nutricionales en el marco de la Ley de Promocién de la
Alimentacion Saludable N° 27.642.

En lo referido a la asistencia en el desarrollo de envases,
embalajes y logistica, la cooperativa podra desarrollar los envases,
embalajes y logistica en funcién del incremento de la produccion. A
su vez, podra optimizar la cantidad de envases a transportar por
caja, impactando positivamente esto sobre los costos de materiales y
logistica.

A partir del andlisis de Ciclo de Vida (ACV) de los productos y
sus procesos, se espera conocer el impacto ambiental de los
productos desarrollados, de los envases y embalajes propuestos y
de las operaciones logisticas, cuantificando los impactos
ambientales para proponer mejoras.

Visita Técnica a La cooperativa La Terre en Noviembre de 2021. En la foto
se pueden ver investigadoras/es de INTI PTM y Mendoza y trabajadoras/es
de la cooperativa.

Problematicas que resuelve

Con el objetivo final de mejorar la calidad de la dieta total de las
poblaciones mas vulnerables, este proyecto busca fortalecer las
prestaciones alimentarias dirigidas a los comedores comunitarios
e instituciones de la economia social. Desde la cooperativa, se
buscara ofrecer una diversidad de productos que ayuden a
superar el déficit de consumo de ciertos grupos de alimentos y
micronutrientes, cuya brecha es negativa respecto a las
recomendaciones de las Guias Alimentarias para la Poblacion
Argentina (GAPA).

Adicionalmente, al tratarse de productos deshidratados no
requiere refrigeraciéon en el transporte ni almacenamiento, y
presentan un volumen menor respecto del producto fresco,
disminuyendo asi los costos de traslado y logistica.

Destinatarios

El impacto se vera reflejado principalmente sobre grupos vulnerables
que no alcanzan a tener una dieta minima de alta calidad nutricional
o bien poblaciones de zonas que pueden carecer de una oferta
adecuada local de alimentos frescos y nutritivos.

Resultados

La reformulacion de las comidas se llevo a cabo teniendo en cuenta
los requerimientos de la nueva ley de promocion de la alimentacion
saludable que involucra al etiquetado frontal de alimentos
envasados. Dentro de estas consideraciones se logré disminuir la
cantidad de sodio de la formulacién original y ademas las comidas
reformuladas demostraron tener un mejor perfil nutricional,
alcanzando las alegaciones de salud: “Fuente de proteinas” y
“Fuente de fibra”. Simultaneamente, se logro fortificar las comidas
con vitaminas y minerales mediante el agregado de un premix sin
obtener retrogustos ni sabores indeseados en las comidas
preparadas.

Se trabajé sobre la caja de transporte que llevara los envases a los
distintos  comercios. Se buscé optimizar el sistema
producto/envase/embalaje/logistica estudiando el tamafio ideal de la
caja de ftransporte para optimizar la cantidad de envases a
transportar por palet, disminuyendo los costos y el uso de materiales
y obteniendo una mejora en la estabilidad de la carga del palet.
Ademas se determino la resistencia a la compresion de la caja.

En cuanto al ACV, se realizo un relevamiento de datos relacionados
a las etapas de extraccion, fabricacion, distribucion, uso y fin de vida
de los productos de la cooperativa y se realizaron los perfiles
ambientales de las materias primas mayoritarias de las
formulaciones, necesarias para el calculo de impacto ambiental.

Transferencia

Las distintas areas de INTI involucradas en el proyecto se articulan
de manera dindmica con la cooperativa, la cual se encuentra
implementando mejoras en sus productos y procesos a medida que
se van obteniendo resultados.
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PROTOCOLO DE CALIDAD COMERCIAL DIFERENCIAL DE
CEREZAS ARGENTINAS DE EXPORTACION CON DESTINO CHINA

J. Winter(", K. Zubrzycki("), A. Caminiti®®

kzubrzycki

inti.gob.ar

(1) Dto. Alimentos y Bebidas Patagonia-DT Regional Patagonia Norte-SORPatagonia-GOAR-INTI

(2) Camara Argentina de Productores de Cerezas Integrados

Descripcion general

Las cerezas argentinas se distinguen por sus estandares
sanitarios y su excelente tamafo, color y dulzor. Los mercados
externos presentan una demanda actual en gran crecimiento;
ante este escenario, nuestro pais no cuenta con ventajas por
volumen de produccién, pero si se presenta con alta posibilidad
de posicionarse por la calidad de la fruta

La Camara Argentina de Productores de Cerezas Integrados
(CAPCI) es una entidad conformada por los principales
productores y exportadores de cerezas del pais, que representa
mas del 98,5% de las exportaciones de Argentina. La CAPCI
identifico esta situacion y solicité al INTI asistencia para el
desarrollo de un protocolo que establezca las caracteristicas a
cumplir por las cerezas de la mas alta calidad que se exportan a
China

En el marco de las acciones desarrolladas a través de los
Consejos Asesores Regionales del INTI, esta fue una de las
tematicas de interés transversal de las provincias patagénicas;
debido a ello en el Consejo Asesor Regional Patagonia se
conformé una Mesa Técnica para abordar esta demanda.

El desarrollo del protocolo se llevé a cabo mediante reuniones
virtuales de las que participaron los Responsables Técnicos y
Responsables de Calidad de 12 importantes empresas que
cultivan cerezas en las cinco provincias productoras del pais, un
integrante de la comision directiva de la CAPCI, los referentes de
los gobiernos de las cinco provincias patagoénicas que integraron
la Mesa Técnica “Protocolo de Calidad de Cerezas” del Consejo
Asesor Regional Patagonia, y las dos coordinadoras de la Mesa
Técnica agentes de INTI.

Control de calidad de cerezas en Establecimiento Rio Alara SA, localizado
en Los Antiguos, provincia de Santa Cruz. Fuente: CAPCI

Uso / Aplicacion

El Protocolo de Calidad Comercial Diferencial de Cerezas
Argentinas de Exportaciéon con destino China sera aplicado a las
cerezas de las variedades (cultivares) obtenidas de la especie
Prunus avium L., que se entreguen en estado fresco al consumidor,
con excepcion de las cerezas destinadas a la transformacion
industrial.

Problematicas que resuelve

Estara disponible tanto para las empresas integrantes de la Camara
Argentina de Productores de Cerezas Integrados (CAPCI), como
para las que no se nuclean en dicha Camara.

Empaque de cerezas en Establecimiento Cerezas Argentinas SA,
localizado en Chimpay, provincia de Rio Negro. Fuente: CAPCI

Resultados

Se incluyeron en el protocolo los requisitos relativos al calibre
(tamafio), color, a la firmeza, al contenido de azucares (°Brix), a las
caracteristicas del pedunculo -presencia del pedunculo, signos de
deshidratacién-, al pitting (dafio fisico producto de impactos que ha
sufrido la fruta durante el manipuleo a partir de la cosecha) y
disposiciones relativas a defectos. Se abordaron también las
disposiciones relativas a la toma de muestras y a las mediciones
necesarias para la verificacion del cumplimiento de los requisitos en
la fruta.

Se definieron los valores minimos y/o los valores maximo, o los
valores promedios minimos o maximos, segun corresponde para
cada una de las variables incluidas en el protocolo. También se
definié el % de tolerancia de incumplimiento de cada requisito. Para
los defectos en la fruta, se defini6 cuales de ellos seran
considerados defectos mayores y cudles defectos menores (Tabla
1); se establecieron los % de tolerancia de presencia de los mismos,
y los % maximos permitidos como sumatoria de estos defectos.

Se establecié que la unidad para la toma de muestra y para las
mediciones de control serd el lote, y que la muestra estara
compuesta por 50 unidades de fruta. Se acord6é en qué etapa del
proceso de empaque sera tomada la muestra y realizadas las
mediciones y verificaciones de cumplimiento.

Se logro el acuerdo para establecer un estandar de fruta de muy alta
calidad, el cual todas las empresas productoras de cerezas de
nuestro pais pueden llegar a cumplir.

Se establecieron requisitos que haran que la fruta argentina se
destaque en el mercado Chino, uno de los mercados mas exigente a
nivel mundial.

El consenso logrado entre todas las empresas participantes indica el
elevado nivel de compromiso con el aseguramiento de la calidad de
las cerezas que se produce y comercializan en Argentina.

DEFECTOS MAYORES
Cracking (basal y superior)
Heridas no cicatrizadas
Dafio mecanico
Fruta sobremadura

DEFECTOS MENORES
Presencia de hijuelos
Frutos dobles
Frutos deformes
Presencia de sutura

El protocolo de calidad de cerezas de exportacion a China
definira las disposiciones de calidad buscando evitar la
comercializaciéon de fruta de calidad deficiente de acuerdo a los
requisitos de los mercados mas exigentes, orientar la produccion
a las exigencias (preferencias) de los consumidores, elevar la
imagen de calidad de las cerezas argentinas y facilitar las
relaciones comerciales en un marco de competencia leal,
contribuyendo asi a aumentar la rentabilidad de la produccion.

Destinatarios

El protocolo sera aplicado por las empresas de las provincias de
Mendoza, Neuquén, Rio Negro, Chubut y Santa Cruz que quieran
destacar las cerezas de la mas alta calidad y destinadas al mercado
Chino.

Fruta deshidratada Russet

Heridas cicatrizadas
Bronceado de hombros

Presencia de machucon

Tabla 1: Defectos mayores y defectos menores

Transferencia

El protocolo fue puesto en practica de forma interna en algunas de
las empresas participantes de su desarrollo en la temporada 2021-
2022, de forma tal de identificar la necesidad de realizar ajustes. Se
espera poder utilizarlo como herramienta de promocion y de
comercializacién en la temporada 2022-2023.
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VALIDACION DE TECNICA ANALITICA PARA LA DETERMINACION DE
DIBUTIL FTALATO EN VINOS Y ESTIMACION DE SU INCERTIDUMBRE

M. Bajuk™, M. Bertolo("), , S. Castillo("), , V. Gallucci(), , I. Molina®™,

mbajuk

(Depto. de Servicios Analiticos Cuyo — SORCuyo -INTI Mendoza

Descripcion general

Los ftalatos son un grupo de compuestos quimicos empleados como
aditivos plastificantes. Son ampliamente utilizados en la industria y
son considerados contaminantes de los alimentos, aire, suelo y
sedimentos. Su toxicidad se asocia principalmente a trastornos en el
desarrollo del sistema reproductivo de los seres humanos al ser
considerados disruptores enddcrinos.

Algunos paises establecen restricciones de ingreso a los productos
que importan, como es el caso de los vinos y la Republica Popular
de China, mercado codiciado por la industria vitivinicola.

La metodologia a validar consiste en un procedimiento interno en el
cual la extraccion del dibutil ftalato (DBP) se analiza mediante un
cromatografo gaseoso con detector de masas (Figura 3), utilizando
curva de calibracion de estandar interno (DBP deuterado d4) para su
cuantificacion. (Figura 1)

Aplicacion

El presente trabajo busca determinar mediante una metodologia
adecuada los residuos de DBP en muestras de vino tinto, blanco y
espumante.
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Figura 1: Cromatograma de DBPd4, DBP, DEHP y DINP

Problematica que resuelve

Para poder exportar, las bodegas deben obtener la certificacion
correspondiente del Instituto Nacional de Vitivinicultura quien, en
su circular 38-GF/2013, autoriza al Centro INTI Mendoza como
laboratorio donde podran remitirse las muestras de vinos para la
determinacion de ftalatos, estableciendo lo siguientes limites
maximos de residuos: dibutil ftalato (DBP) 0,3 mg/kg, dietilhexil
ftalato (DEHP) 1,5 mg/kg y diisononil ftalato (DINP) 9 mg/kg.

El INTI pone a disposicion del sector industrial vitivinicola sus
capacidades para fortalecer sus controles internos, identificar las
posibles fuentes de contaminacién en sus vinos y acompafarlos
en la obtencion de aptitud de exportacion.
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Figura 2: Curva de calibracién y calculo de recta de regresion

inti.gob.ar

Destinatarios

La incorporacién del analisis de ftalatos en vinos en la oferta
tecnoldgica sirve para atender los requerimientos del sector
vitivinicola.

Figura 3: Cromatdgrafo gaseoso Agilent Technologies GC5890A MSD7890C

Resultados

El método validado demostré ser lineal para valores entre 0,08 y
1,50 mg/L., con un limite de deteccién de 0,08 mg/l y limite de
cuantificacion de 0,10 mg/l. (Figura 2)

Se realizé la estimacion de la incertidumbre de medicion siguiendo
la metodologia top down.

La técnica desarrollada cumplié con los criterios de aceptacion
propuestos para su validacion (Tabla 4).

En conclusion, el método es por lo tanto apto para la cuantificacion
de DBP en vinos tinto, blanco y espumante.

PARAMETROS EVALUADOS ' CRITERIOS DE ACEPTACION

SELECTIVIDAD e Tiempo de retencién (TR): 0,1 min

® Relacién de iones relativa con +30%

Analito en blanco reactivo y en blanco matriz <30% LMR

SENSIBILIDAD

Limite de detecci6n (LD): relacion sefial/ruido >3

Limite de cuantificacion (LC): relacién sefial/ruido >10

e LC <LMR

LINEALIDAD

5 niveles por triplicado.

CV% <5% para cada nivel. En el LC CV% ¢10%.

Recta de regresién y coeficiente de determinacién (R?): >0,995

Andlisis residual sin tendencia.

EXACTITUD

Recuperaciones de 70-120% en vino tinto, blanco y espumante

* Uso de patrén interno: isétopo deuterado del DBP (DBPd4)

REPETIBILIDAD CV% <20%

PRECISION INTERMEDIA CV% <20%

ROBUSTEZ Variaciones: tiempo de agitacién, dias de inyeccién y cambio de

analista en la inyeccién manual sin diferencias significativas

Tabla 4: Parametros evaluados en la validacion
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VIDA UTIL SENSORIAL DE CEREALES, OLEAGINOSAS, LEGUMBRES Y
PRODUCTOS DERIVADOS

A. P. Flores, A.V. Curia

acuria

inti.gob.ar

Dto. Agregado de Valor a la Produccién Primaria (DAVPP) — SOTA — GODTel — INTI

Descripcion general

El aspecto mas importante que debe garantizarse durante la vida
util de los alimentos es la inocuidad. Una vez garantizada la
inocuidad, para ciertos alimentos el aspecto nutricional es crucial
durante su vida util; por ejemplo, en las férmulas de sustitucion
de la leche humana, las vitaminas y otros nutrientes esenciales
no deberian desaparecer durante el almacenamiento. Al ser
superados los obstaculos sanitarios y nutricionales, la barrera
restante son las propiedades sensoriales del producto. Por
ejemplo, durante el almacenamiento de un snack tienen lugar
reacciones quimicas que pueden conducir al enranciamiento con
la consecuente aparicion del sabor a rancio. Ademas de retrasar
o suprimir los mecanismos de estas reacciones quimicas, se
deben analizar las propiedades sensoriales que impactan
negativamente en la percepcion del consumidor provocando el
rechazo del producto. Para ello es importante saber el momento
en que este atributo aparece y en qué condiciones de
almacenamiento se genera. De este modo sera posible
determinar el tiempo de vida Util que se le dara a ese producto.

Para el seguimiento de los atributos sensoriales durante el
almacenamiento se emplean metodologias de analisis sensorial
con evaluadores seleccionados y entrenados segun la norma
técnica 1SO 8586:2012. El panel estd conformado por 7
evaluadores que son parte del personal del departamento y
cuentan con 8 afios de experiencia en la deteccion y
cuantificacion de atributos positivos y defectos que pueden surgir
durante el almacenamiento de las muestras. Por ejemplo, para
semillas de chia los atributos positivos de sabor son nuez, dulce
y terroso, y los atributos negativos o defectos serian amargo,
picante, rancio y ausencia de nuez. El panel es entrenado con
muestras referencias que permiten la deteccién y cuantificacion
de los atributos en las escalas de medicion.

Con la opinién de los consumidores se construye el punto de
corte sensorial basandose en el porcentaje de rechazo de las
muestras almacenadas y de este modo poder determinar el fin
de la vida util.

Las unidades experimentales son almacenadas en condiciones
normales o habituales a los que estara sometido el producto. Se
pueden realizar correlaciones con mediciones fisico-quimicas e
instrumentales permitiendo que la empresa cuente con una
herramienta para el control de calidad de contramuestras
almacenadas, de productos con reclamos o de los lotes
producidos.

Uso / Aplicacion

EI'INTI les ofrece a las PyMES una herramienta para el calculo de la
vida util de sus productos con el fin de realizar mejoras en el
proceso de elaboracién, almacenamiento y distribucién para evitar
reclamos de los consumidores por la aparicion de defectos
sensoriales.

Problematicas que resuelve

Con la aplicacion de estas metodologias las empresas
destinatarias, podran contar con la herramienta de determinacion
de la vida util de sus productos, con el objeto de evitar el rechazo
por parte de los consumidores debido a la aparicion de defectos
sensoriales provocado por el tiempo y/o las condiciones de
almacenamiento.

Destinatarios

PyMES comercializadoras de cereales, legumbres, oleaginosas y
elaboradoras de productos.

Resultados

Las empresas reciben un informe técnico con los datos de la
evolucion sensorial de las unidades experimentales y el célculo de la
vida util que es estimado con la aplicacion del punto de corte
realizado con consumidores.

En figura 1, se presenta un ejemplo de punto de corte calculado con
el porcentaje de rechazo evaluado por consumidores para muestras
que presentan un defecto sensorial.
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Figura 1: punto de corte sensorial calculado con el 50% de rechazo.

En la figura 2 se muestra la determinacion de la vida util con la
evolucion del defecto sensorial en el tiempo para muestras
almacenadas empleando el punto de corte calculado segun figura1.

Determinacion de la vida util
sensorial
100

50
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Intensidad sensorial /escala 0-100)

0 50 100 150 200 250

Tiempo de almacenamiento

Figura 2: determinacion de la vida util, a una cierta temperatura, con sus
intervalos de confianza.

Los estudios brindados a los clientes permitieron determinar que son
pocos los atributos criticos que deben ser observados durante el
almacenamiento de las unidades experimentales. Por ejemplo,
dependiendo de la composicién quimica de cada grano la vida util
sensorial se determind por la evolucion de defectos como sabor a
rancio, a humedad, disminucion del sabor caracteristico y/o aumento
de la dureza.

Transferencia

El departamento ha realizado estudios de vida atil a muestras de
amaranto, chia, garbanzo, poroto mung, variedades de girasol,
premezclas de harinas sin TACC, insumos a base de cereales y
oleaginosas para la formulacion de harinas compuestas, panes con
agregados de conservantes, barritas de cereal, budines y tostadas
sin TACC.
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ANALISIS DE FACTIBILIDAD PARA EL DESARROLLO DE UN SISTEMA DE

RECICLADO DE BATERIAS DE LITIO ION

S. Hodes("), G. Montiel™

shodes

inti.gob.ar

(1) Departamento de Aimacenamiento de la Energia, SO de Energia y Movilidad - INTI

Descripcién general

Dado el creciente uso de las baterias de Litio ion, en dispositivos
portatiles, energias renovables y movilidad eléctrica, también ha
aumentado el uso de los materiales que las componen, entre los
que mas se destacan el litio y el cobalto, obtenidos a partir de
mineria extractiva, asi como también se ha incrementado el
residuo de las mismas.
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Figura 1. Grafico de Rag donde se paran disti tipos de

baterias con la energia que caracteriza al motor de combustion interna.

Demanda de litio (kt, Li2CO3 equivalente)
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Figura 2 y 3. Evolucion de la demanda de litio y cobalto dividida por bateria

y otras af . (M. A do, T. Hagenbruch, K. Hoffman, A. Lala, O.
Ramsbottom)

Ademas del consumo de recursos naturales, también ha
aumentado el descarte de baterias y esta tendencia seguira
creciendo en los préximos afos.

Dado que se trata de un residuo relativamente nuevo, ain no esta
instalada en el mundo una correcta gestion de este, por lo que los
impactos ambientales y a la salud podrian convertirse en
catastroficos.

POTENCIALES IMPACTOS

Afectacion de la calidad de los acuiferos por contaminacién
de los suelos.

Contaminacion de las aguas superficiales por escorrentia.
Afectacion de la atmdsfera.

Concentracién de compuestos toxicos en plantas, animales
y el hombre.

Desperdicio de los recursos.

Tabla 1. Potenciales impactos de las baterias de litio ion al medio natural.

Teniendo en cuenta estas problematicas alrededor de las baterias
de litio, que empezaran a crecer en el mundo, es necesario un
cambio de paradigma de productivo, consumo y descarte, con base
en la circularidad y la sostenibilidad. En este sentido, el desarrollo
de un sistema adecuado de gestién del residuo de baterias es
fundamental, siendo el reciclaje la mejor manera de desarrollar la
circularidad de este elemento.

Aplicacion

Si existiera una correcta gestion del residuo de baterias se
disminuirian los impactos ambientales de ese resido, asi como
también de la mineria extractiva, al poder recuperar la materia
prima de alto valor.

Para poder desarrollar un sistema de reciclado de baterias de litio
este proyecto propone realizar un analisis técnico—econémico, para
determinar el caudal de baterias a tratar, ubicacién de instalaciones
y actores involucrados. Y por otro lado, un Andlisis de Ciclo de Vida
para cuantificar los impactos ambientales del mal descarte de las
baterias versus los métodos de tratamiento mas utilizados en la
actualidad.
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Figura 4. Diagrama del ciclo de vida tipico de un producto. (IK Ingenieria,
2019).

Destinatarios y Conclusion

Si bien este proyecto es una propuesta a futuro para evaluar la
posibilidad de realizar el reciclado de baterias de litio en el pais y
en qué forma se haria, mas alla de los resultados que pudieran
obtenerse, resulta fundamental para poder implementar un
sistema de este tipo, contar con una ley de gestion integral de
baterias de litio que regule la actividad.

En este sentido, ese seria otro tema en el que INTI resulta un
actor fundamental para participar en a discusion de la
formulacién de dicha ley, donde los resultados de este proyecto
serian una herramienta de toma de decision, asi como también,
posteriormente el INTI podria intervenir como Institucion
especializada en la realizacién de otros estudios pertinentes, y
para asesorar a los distintos participantes.
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APORTE DE VALOR A RESIDUOS DE CUERO: ESTUDIOS DE
INCORPORACION AL CAUCHO Y GENERACION DE TABLEROS
CUERO-MADERA

A. Bonfranceschi Barros("), A. Bacigalupe@?), M.A. Mansilla2®), M.E. Escobar(3), Leandro Monsalve®

abonfranceschi

inti.gob.ar

(MINTI, Departamento de Tecnologia de la Produccion de Cuero y Calzado. Av. Centenario entre 505 y 508, 1897 M. B. Gonnet, La Plata.
() INTI, Direccién Técnica de Materiales Avanzados, Av. General Paz 5445, 1650 San Martin.

@) Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas, Godoy Cruz 2290, C1425FQB CABA.

@) INTI, Departamento Nanomateriales Funcionales, Av. General Paz 5445, 1650 San Martin.

Descripcion general

Las empresas que confeccionan calzados producen residuos
solidos que representan alrededor del 30% de su produccién, en
peso. Algunos de éstos son recortes de cuero curtido al cromo,
que también son generados por empresas marroquineras y de
tapizados (Fig. 1). Si bien el metal esta presente principalmente
en su estado trivalente (poco soluble y de baja toxicidad), existe
un peligro potencial si el residuo entrara en contacto con el suelo
y bajo ciertas condiciones ambientales que podrian convertir el
cromo a su estado hexavalente (mas soluble y téxico).

Se evaluaron 2 posibilidades para resolver la problematica
asociada al destino final del residuo:

1) Elaborar compuestos elastoméricos vulcanizados de caucho
natural (NR) y cuero molido (¢, = 4 mm);

2) Fabricar tableros de particulas de cuero y astillas de madera,
utilizando un adhesivo basado en urea-formaldehido.

Figura 1: Residuo cuero.

Compuestos de caucho:

Se realizaron compuestos con 0, 20 y 40 partes de cuero molido por
cada 100 partes de caucho (en masa) y la formulacion incluy6 a los
demas agentes tipicamente utilizados en la industria del caucho
(azufre, acelerantes, antioxidantes, etc.). Los ingredientes se
mezclaron en un molino abierto y el compuesto fue posteriormente
vulcanizado para obtener probetas normalizadas (Fig. 2 izquierda).
Se analizaron la resistencia a la traccién y la resistividad volumétrica
transversal.

Tableros aglomerados:

Las particulas de madera de Eucalyptus saligna fueron mezcladas
con cuero molido en relaciones masicas 100/0, 87.5/12.5, 75/25 y
50/50 madera/cuero; sobre esta mezcla se dispers6 luego el
adhesivo. El curado se realizé aplicando calor y presion de manera
escalonada y descendente, para la obtencién de los tableros (Fig. 2
derecha). Se evaluaron la flexién en 3 puntos, el contenido de
humedad y el hinchamiento y la absorcién de agua, a2 h'y 24 h.

Yo tnt Gween

Figura 2: Planchas normalizadas con caucho vulcanizado (izq.) y Tableros
aglomerados con madera (der.), conteniendo cuero residual molido.

Uso / Aplicacion

Los compuestos de caucho obtenidos pueden usarse en
productos que no estén sometidos a deformaciones altas. Se
contempla la inclusién de particulas reforzantes como negro de
humo o silice en una instancia posterior, que posibilite el empleo
de este material con fines tales como topes de estacionamiento y
reductores de velocidad (Fig. 3 izquierda). ElI material original
conservé sus caracteristicas asociadas a la conduccion eléctrica
y esto posibilita ademas el empleo del compuesto sin reforzar
para confeccion de alfombras con propiedades antiestaticas.

Los tableros aglomerados obtenidos pueden utilizarse como
paneles decorativos, revestimientos y para fabricar muebles con
algun laminado exterior (Fig. 3 derecha). El uso de resinas
parafinicas puede aumentar la resistencia al agua de los tableros.
Se contempla la inclusién de otros materiales, como el caucho
proveniente de neumaticos usados para reducir, ain mas, el
impacto ambiental asociado a los residuos.

Figura 3: Posibles usos para los compuestos de caucho (izq.) y tableros
aglomerados con madera (der.), incluyendo particulas de cuero residual.

Problematicas que resuelve

Hoy en dia, algunas empresas emplean al residuo cuero como
co-combustible en la produccion de cemento, lo cual no es
aceptable desde el punto de vista ambiental porque, en general,
no hay control de las emisiones gaseosas producidas (6xidos de
azufre y nitrégeno, toxicos). Otras empresas los descartan en
rellenos sanitarios junto a los residuos domiciliarios, sin
tratamiento alguno, y solo algunas disponen los residuos en
vertederos habilitados. Dado el volumen de residuos, en ambos
casos se inhabilitan grandes espacios de terreno que podrian
aprovecharse para otros fines.

Las alternativas propuestas permiten ofrecer a las empresas
opciones de valorizacién del residuo, a la vez que se contribuyen
a preservar el medioambiente.

Destinatarios

En el futuro, una vez que se hayan optimizado las formulaciones
y se disponga de materiales con los desempefios mejorados,
podran hacer uso del desarrollo tanto las empresas generadoras
de estos residuos (fabricas de calzado, de tapizados, etc.), como
las fabricas de aglomerados y de alfombras de caucho.

Resultados

El agregado de cuero molido al caucho produjo una disminucion
de su resistencia a la tracciéon con un aumento de su médulo de
Young; el compuesto con cuero es menos elastico y deformable
que el de solo caucho. La inclusién del cuero ademas, provocd
un leve aumento de la conductividad eléctrica transversal.

El aspecto final de los tableros conteniendo cuero molido es
aceptable y no se desgranan. Las mejores propiedades fueron
alcanzadas por los tableros con 12,5% y 25,0 % de cuero.

Caracteristicas

* Compuestos de caucho:

Dimensiones: planchas normalizadas de 10 cm x 10 cm.

Propiedades: resistencia a la traccién de (20.6; 6.2 y 3.2) MPa; resistividad
volumétrica transversal de (35.97; 20.33 y 19.45) .10° Q.cm y médulo de Young al
100% de (0.8; 2.0 y 2.1), al 200% (1.4; 3.1; 3.1), al 300% (2.2; 4.1; 3.9), en MPa,
para 0, 20 y 40 partes de cuero por cada 100 partes de caucho, respectivamente.

« Tableros aglomerados:
Dimensiones: tableros de 40 cm x 40 cm.

Propiedades: espesor y densidad similares al blanco (9,1 mm y 650 kg/md).
Humedad del (7.2; 7.7 y 8.0) %; hinchamiento en 2 h (7.5; 13.5; 10.5) %, en 24 h (18;
24; 20) %; absorcion de agua en 2 h (18; 43; 32) %, en 24 h (54; 71; 59) %; médulo
de ruptura (11.5; 8.4; 6.9) MPa; modulo de elasticidad (1317; 1182; 716) MPa, para
relaciones masicas madera/cuero (100/0, 87.5/12.5 y 75/25), respectivamente.
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BIODEGRADABILIDAD DE SUBPRODUCTOS LIGNOCELULOSICOS POR

COMPOSTAJE

A. Mifio(1), E.Fontana(1), , P.Buratti(1) M.Novaresi(1), A Cunha Ferré (2), D. Olearte (2), J.May (2),
mminio@inti.gob.ar

(1) INTI - Departamento de Celulosa y Papel
(2) INTI - Departamento de Industria de la Madera y el Mueble

Descripcion general

Con la finalidad de evaluar el uso integral de residuos de
material lignocelulésico se analiz6 su comportamiento en el
proceso de compostaje. Para esto se requiri6 el armado de
composteras. Se seleccionaron dos tipos de composteras: una
vertical y otra rotatoria octogonal. Su construccion se realizé con
subproducto de tableros aglomerados cumpliendo con el

Problematicas que resuelve

En Argentina, cerca del 50 % de todos los materiales papeleros
se fabrican con material reciclado. Las cartulinas, por ejemplo,
poseen hasta el 70% de reciclado en su composicién y el carton
corrugado, en algunos casos, hasta el 100%. No obstante, queda
cerca del 50 % de residuos derivados de la industria del papel,
los cuales deberan encontrar su lugar como subproducto.

Desarollo sustentable

concepto de economia circular.

Asi mismo, se procede a la seleccion del sustrato mas
adecuado, mediante el analisis de laboratorio de residuos de
café (identificadas como M1, M2 y M3) y poso de café que se
utilizo para riego.

Se hace evidente que la industria del papel y cartén comparten
las claves de sostenibilidad: la gestion forestal sostenible; el
proceso productivo eficiente y responsable; la generacion de
riqueza y contribucién a la calidad de vida; y el liderazgo en
recuperacion y reciclaje. Dentro de este Ultimo eje es donde
trabajaremos para dar un aprovechamiento a las bolsas de papel
y de los envases de cartén como subproducto para la produccion
de humus y compost.

Destinatarios

El sector Forestoindustrial, principalmente la industria de papel y
carton y publico en general.

Resultados

Se observa que el sistema de compostera de cajones vertical es
mas efectiva. En la compostera rotatoria es necesario mejorar el
sistema de ingreso de aire. No obstante, es dificil reducir la pérdida
de efectividad por accién de la fuerza centrifuga durante el volteo.
Los tiempos de degradacién del papel, si bien son relativamente
bajos, son de aproximadamente 1 afio. Se observo que el tiempo de
degradacion del papel mediante el proceso de compostaje a escala

Composteras de subproducto de tableros aglomerados

o Poso de piloto fue de 3 meses. El aprovechamiento de residuos derivados de
Determinaciones M1 M2 M3 café la industria del papel mediante el proceso de compostaje es efectivo
y garantiza una disminucién en los tiempos de biodegradacion de los
Nitrogeno total (g/100g) 1,4 2,2 2,2 0,3 subproductos ligno celuldsicos..
Resultados informe de ensayos Dgparta_mento Fisicoquimico-Subgerencia Compostera
Operativa Alimentos Determinaciones
Vertical 1 Vertical 2 rotatoria
Nitrogeno total (g/100g) 0,48 0,41 0,47
ST * (%m/m) 49.3 46.4 49.2
SV * (g/100g) o (%em/m) 13.0 13.0 12.7
Cenizas (%) 36.3 334 36.5
Humedad (%) 50.7 53.6 50.8

Resultados de ensayo etapa final
(*) ST: Solidos totales, SV: sélidos volatiles.

Cuantificacion de

ponentes organi de la p a

PRIMER MES TERCER MES

SEGUNDO MES

Uso / Aplicaciéon

La economia circular es un modelo de produccién y consumo en el
que los residuos (subproductos) se transforman en recursos,
buscando la eficiencia a lo largo de todo el ciclo. En este sentido se
utilizo tres tipos de residuos (subproductos) café, tableros
aglomerados y material lignocelulésicos

El producto obtenido es una enmienda solida organica la cual
mejora las propiedades del suelo por su alto contenido de materia
organica.

Etapa final, comparativa compostera vertical de cajones y rotatéria octogonal
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BIODEGRADACION DE TANINOS POR HONGOS SAPROTROFOS

Lorena V. Cortizo(", Gabriela A. Corian@
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(1) Laboratorio de Investigacién y Desarrollo- CITEC
(2)Dto. Tecnologia de la Produccién del Cuero y Calzado-SOSS-GOSI-INTI
(3) INFIVE (CONICET-UNLP)

Descripcion general

El potencial de las enzimas fungicas, como las tanasas y las
enzimas oxidativas, en el proceso de bioconversion de taninos
ofrece ventajas superadoras sobre otras tecnologias biolégicas y
quimicas en términos de seguridad, reutilizacién, y mejor control
de los parametros del proceso, siendo un método redituable y a
la vez compatible con el cuidado del ambiente. Existen reportes
que muestran que diferentes hongos pueden remover a los
taninos disponibles en la fraccién liquida del cultivo,
transformandolos, y/o detoxificandolos, incluyendo en algunos
casos su uso como unica fuente de carbono. Estos hongos,
involucrando diferentes enzimas, desencadenan reacciones que
conducen a la eliminacion de taninos hidrosolubles, que en
muchos casos son causa de toxicidad de los efluentes de la
industria del cuero.

Uso / Aplicacion

< Eliminar sustancias fendlicas presentes en efluentes industriales.

« En particular el objetivo del trabajo fue seleccionar hongos que
resulten adecuados para tolerar y lograr la remocién de taninos y
otros compuestos fendlicos presentes en efluentes derivados del
curtido vegetal.

Para evaluar la respuesta de los hongos frente a la presencia de

acido tanico como unica fuente de carbono se realizaron ensayos en

placa, empleando un medio agarizado (Czapek).

Se testearon 13 cepas de hongos, 5 de ellas pertenecientes al

phylum Ascomycota y 8 al phylum Basidiomycota.

Problematicas que resuelve

La implementacion de un proceso de biorremediacion empleando
hongos es capaz de resolver el problema generado por un
efluente con alta concentracion de taninos.

Las materias primas utilizadas para el curtido vegetal son los
taninos naturales, disponibles de forma liquida o en polvo, que se
obtienen de diversas partes de plantas como maderas, cortezas,
frutas, vainas y hojas. Los taninos mas utilizados en los procesos
de curtido son quebracho (Schinopsis sp.), zarzo (Mimosa sp.),
castafio (Castanea sp.) y tara (Ceesalpinia sp.).

Se estima que el 15% del tanino utilizado en el curtido se desecha
en el efluente. Estos efluentes de curtido con taninos muestran
una alta demanda quimica de oxigeno (DQO) que va
acompafiada de una alta demanda bioquimica de oxigeno (DBO),
constituyendo un serio problema ambiental.

Figura 1. Crecimiento en agar-acido tanico
a) Aspergillus niger; b) Aspergillus terreus;

c) Penicillium chrysog d) Ulocladium botrytis;
e) subar ; f) T villosa
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Figura 2.a. Degradacion del acido tanico
Espectro de absorcién del medio con acido tanico vs Ascomycetes
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Figura 2.b. Degradacion del acido tanico
Espectro de absorcion del medio con acido tanico vs Basidiomycetes

Destinatarios

En general los destinatarios alcanzados son las industrias
pequefias, medianas 6 grandes que generan efluentes con alta
concentracion de sustancias fenolicas. En particular las industrias
del cuero que emplean taninos como agentes curtientes, y aquellos
fabricantes de taninos

Resultados

Las cepas que lograron crecer en medio con acido tanico fueron:

A. niger; P. chrysogenum; P. thomii; A. terreus;, U. botrytis; G.
subargentea; T. villosa (Figura 1).

Los mejores resultados en cuanto a la degradacion del acido tanico
se evidenciaron con las cepas del grupo ascomycetes: P.
chrysogenum; P. thomii; A. terreus y A. niger, en tanto que del grupo
basidiomycetes se destacaron: C. rigida; G. subargentea; T. villosa y
P. sanguineus.

Los resultados relacionados con la disminucion/degradacion de acido
tanico se muestran en las Figuras 2.a. y 2.b (datos de espectros UV-
visible) y en la Figura 3 (FTIR).
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Figura 3. Degradacion del acido tanico: evaluacion por FTIR
a. FTIR del agar con acido tanico
b. FTIR del agar con el acido tanico degrado por A. terreus
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CALCULO DE LA HUELLA DE CARBONO Y ENERGETICA DEL ETANOL
ANHIDRO, PRODUCIDO EN UNA “MINIDEST” EN ORIGEN

L. Tuninetti (1), R. Bongiovanni (2)
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inti.gob.ar

(1) Dto. Quimica Analitica y Residuos Urbanos Centro-DT Centro Occidental-SORCentro-GOAR-INTI,

(2) Estacion Experimental Agropecuaria Manfredi - INTA

Descripcion general

El estudio analiza la huella de carbono y la huella energética del
etanol anhidro de maiz, producido en una destileria de pequefa
escala (minidest), en campos de productores agrupados en la
Camara de Industrializadores de Granos y Productores de
Biocombustibles en Origen (CIGBO).

Se evaludé un establecimiento representativo ubicado en Buena
Esperanza, San Luis, que produce su propio maiz para la
obtencién del etanol, y que aprovecha los subproductos
(burlanda y vinaza) en la dieta del ganado bovino, en un feedlot
contiguo. En este modelo se recupera el estiércol del feedlot que,
junto con silo de maiz de produccién propia, son destinados a un
biodigestor que genera energia eléctrica y calor, lo que permite
abastecer las necesidades de la minidest y vender energia
eléctrica a la red. A su vez el digestato, un subproducto del
biodigestor se usa como reemplazo del fertilizante a campo.

La metodologia utilizada es el Andlisis de Ciclo de Vida (ACV),
que consiste en evaluar el impacto ambiental en todos los
eslabones del proceso produccion. En este caso, la unidad de
estudio o funcional es 1 megajoule (MJ) de etanol y el alcance
del estudio es desde la “cuna hasta la puerta” de la destileria.

Se tuvieron en cuenta las fuentes de emision referidas a la
produccién agricola propia del grano de maiz, su traslado hasta
la mini destileria, la operatoria de la misma, incluyendo insumos
y energias consumidas y sus traslados y la operatoria del
biodigestor con sus entradas y salidas.

Figura 1: Minidestileria de la firma Tigonbu, en Buena Esperanza, San Luis.

Problematicas que resuelve

La huella de carbono representa la totalidad de gases de efecto
invernadero (GEI) emitidos por efecto directo o indirecto de un
individuo, organizacion, evento o producto. Es la medida de uno
de los impactos que provocan las actividades del hombre sobre
el ambiente. Las emisiones de GEI contribuyen al cambio
climatico mediante la aceleracion del calentamiento global.

La huella energética comprende el total de energia directa e
indirecta consumida en la produccion de un bien o servicio, ya
sea renovable o no renovable, incluyendo fuentes de energia
fosiles y biogénicas.

Figura 2: Equipo de trabajo que llevé adelante el proyecto, con integrantes
de INTI, INTA, Tigonbt y PORTA Hnos.

Resultados

Los resultados por MJ de etanol producido indican una huella de
carbono de 19,9 g CO, equivalente y un balance energético de 0,23
MJ de energia invertida, teniendo en cuenta la asignacion de cargas
entre productos y subproductos, por contenido energético y el
crédito obtenido por el aprovechamiento de los productos obtenidos
del biodigestor.

La huella de carbono significa una reduccion del 76% con respecto
al combustible fosil de referencia de la Directiva 2009/28 de la Unién
Europea.

Evitar el uso de gas licuado de petréleo (GLP) en la destileria,
supone una significativa disminucién en la Huella de Carbono del
etanol, ya que representa el 51% de las emisiones totales; su
reemplazo con calor de biodigestor genera impacto, pero éste
representa sélo el 5% de las emisiones totales, por lo que la
reduccion alcanzada es del 46%.

Evitar el uso de energia eléctrica de red y usar la energia generada
en los motores del biodigestor, también implica una disminucion del
impacto, pero no tan notorio con en el caso del calor; las emisiones
bajan del 6,6% al 1,4% del total, obteniéndose una reduccién del
5,2%. Reemplazar el uso de urea por digestato en el maiz para
silaje, reduce el impacto en un porcentaje menor; esto se debe a
que la cantidad de urea utilizada y sus emisiones no son relevantes
en la cadena del maiz para silaje, y una porcion de ellas se
compensan en la aplicacién del digestato.

HUELLA HUELLA
CARBONO  ENERGETICA

g CO,eq/MJ MJ/MJ

Sin asignacion 76,9 1,06
Con asignacion - por contenido energético 41,5 0,57
Con uso de calor de biogas 22,1 0,29
Con uso de calor + EE de biodigestor 20,0 0,24
Con uso de calor + EE + digestato 19,9 0,23

Figura 23 Resultados de huella de carbono y huella energética del etanol
anhidro.

Discusién y conclusiones

Dentro de la etapa agricola, responsable del 31% de las emisiones de la huella de
carbono y del 23% de la huella energética, se destacan las emisiones del verdeo de
cobertura, que se contabilizan dentro del ciclo de vida del maiz; también las
emisiones de las operaciones de pulverizacion, siembra, fertilizacion y cosecha.
Igualmente tienen un alto valor las emisiones de los residuos de cosecha,
principalmente se trata de emisiones de dxido nitroso (N,O) con altos factores de
calentamiento.

Por el lado de la destileria, que aporta el 69% de las emisiones de gases de efecto
invernadero y 77% de la huella energética, se destacan las emisiones derivadas del uso
del GLP, tanto por su produccion como por su quema. También las emisiones por la
generacion de energia eléctrica y en menor medida el uso de otros insumos utilizados en
el proceso y sus transportes.

La Huella de Carbono obtenida es inferior a la estimada por trabajos similares en Rio
Cuarto: 27,8 g CO, eq/MJ de etanol y en USA: 58,8 g CO, eq/MJ de etanol, lo que
destaca la relevancia de la produccion de etanol en origen y las ventajas ambientales de
tener un sistema integrado de aprovechamiento de subproductos y la obtencién de otros
productos ademas del etanol: carne, calor, energia eléctrica y digestato.
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CALENDARIO AMBIENTAL 2021

V. Bertoncini(,

R. Becker@

eventos_centro_oriental@inti.gob.ar

(1) Dpto. Medio Ambiente Centro-DT Centro Oriental-SORCentro-GOAR-INTI - INTI,

(2) Dpto. Alimentos Centro-DT Centro Oriental-SORCentro-GOAR-INTI

Descripcion general

El Calendario Ambiental 2021 fue un programa de actividades del
INTI, impulsado por el Departamento de Medio Ambiente, Regién
Centro que se concreté durante el segundo semestre del afio
2021, bajo modalidad virtual y gratuita. El programa se gesto,
planificé y consolidé de manera participativa, integrando
opiniones y sugerencias tanto del equipo del Departamento, de la
Direccion Técnica y de Recursos Humanos (RRHH).

Aplicacion

Para el desarrollo del Calendario Ambiental 2021 se conformé un
equipo multidisciplinario dentro de la Direccién Técnica Centro
Oriental, que planifico, coordind y ejecuto las acciones propuestas.
Asimismo, fue necesario el soporte y trabajo colaborativo con otras
areas de INTI como: Auditorio, Protocolo, Comunicaciones,
Capacitacion y Formacion Presencial, SO Tecnologia de Gestion y
Conocimiento, Sistemas, Redes Sociales, Comunicacion Interna,
entre otros.

Atendiendo el contexto de pandemia, cada una de las actividades se
llevé adelante de manera virtual a través de la plataforma oficial de
INTI, Microsoft Teams.

Los encuentros se planificaron en cinco ejes estratégicos: 1) Gestion
Integrada y Circular de Residuo Sélido Urbano; 2) Sistemas de
Tratamiento de Efluentes Liquidos; 3) Huellas Ambientales y
Declaracion Ambiental de Productos; 4) Gestién Integral del Cambio
Climatico y 5) Biodigestion anaerdbica. Para su desarrollo las
actividades se reunieron bajo las siguientes modalidades:

- Charlas de Sensibilizacion: dirigidas a un publico general con la
intencion de transferir conceptos de impacto masivo para generar
concientizacion colectiva.

- Capacitaciones Técnicas: introdujeron tematicas de tecnologias
de gestion ambiental para la transferencia de conocimientos
técnicos para ser aplicados en casos concretos.

- Conversatorios: espacios interinstitucionales y multidisciplinarios
de participacion, que permitieron plantear debilidades y fortalezas
en la situacion actual de las tematicas planteadas.

- Notas Técnicas: transmitieron capacidades técnicas mediante
trabajos realizados.

En cada encuentro compartieron su saber técnico 10 expertos de
INTI: Verénica Bertoncini, Federico Bailat, Alejandra Barlatey,
Gustavo Ruhl, Mariano Minaglia, Gisela Rodriguez, Natalia
Masferrer, Virginia Uchitel, Gonzalo Rodriguez, Soledad Quiroga y
Fernanda Toledo.

Problematicas que resuelve

Calendario Ambiental 2021 / NUMEROS
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Figura 1: El Calendario Ambiental en niimeros.
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En la propuesta se propuso visibilizar las acciones que venia
realizando INTI en la Regién Centro en pos de promover el
Desarrollo Sustentable; concientizar a los ciudadanos tomadores
de decisiones politicas y responsables de empresas; generar
redes con los diferentes actores que conforman el entramado
productivo local; transferir capacidades a otros grupos de trabajo
dentro del INTI y a usuarios externos; impulsar e instalar
tematicas de gestion ambiental para lograr una hoja de ruta de
vinculaciones futuras y posicionar al equipo técnico del instituto
como referente en tematicas estratégicas.

Destinatarios

Desde su concepcion, las acciones se proyectaron en la busqueda
de cubrir el ecosistema provincial involucrando a los sectores
publico/privado, del conocimiento, sociedad civil, consumidores,
organismos de control, financiamiento y divulgacion.

Figura 2: Lugares de procedencia de los participantes

Resultados

La convocatoria contd con 5.820 inscriptos (Figura 1), participantes
de varios paises como Ecuador, Perd, México, Bolivia, Republica
Oriental del Uruguay, Guatemala, ltalia, Venezuela y Chile. De
Argentina, asistieron personas de 22 de las 24 provincias,
destacandose Buenos Aires 32,9%; Entre Rios 11,4%, Capital
Federal 7,7%, Cérdoba 7,4% y Santa Fe 6,9% de

participacién (Figura 2).

Si bien el Calendario Ambiental surgié con el objetivo de difundir en
la provincia de Entre rios los trabajos y proyectos abordados por el
Departamento de Medio Ambiente Regién Centro, la convocatoria
resulté totalmente federal e internacional, quedando Entre Rios en
segundo lugar a nivel nacional con el 11,4% de participacion.
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CARACTERIZACION DE RESIDUOS DE FRUTAS Y HORTALIZAS DEL
MERCADO CENTRAL DE BUENOS AIRES

Silbert, V.(1), Muzlera Klappenbach, A (2), Mazzeo, N.(2), Rainoldi, F.E.(3), Scheibengraf, J.(3) , Booth, A.(3) , Pettigiani, E.(1), Riera, N.I.(4), Rizzo, P.F(5),
vsilbert@inti.gob.ar

(1)Departamento de Quimica Analitica y Residuos Urbanos-DT Centro-SOR Centro-GOAR y (2) Departamento Sistemas y Herramientas para el Desarrollo
Sustentable-DT Quimico Ambiental Sustentable SOQyA-GOSI Instituto Nacional de Tecnologia Industrial

(3)Programa de Reduccion de Pérdidas y Desperdicios y Valorizaciéon de Residuos-Corporacion del Mercado Central de Buenos Aires
(4) Instituto de Microbiologia y Zoologia Agricola y (5) Estacion Experimental Agropecuario Mendoza-Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria

L Uso / Aplicacion
Descripcion general

En el afio 2020 el Mercado Central de Buenos Aires (MC) puso El procedimiento de caracterizacion desarrollado para el MC y
en marcha el Programa de Reduccién de Pérdidas y Valorizacién puesto a punto para la caracterizacion de residuos de FyH puede
de Residuos (Fig. 1) comenzando por clasificar en dos servir de referencia para futuros estudios en otros mercados
categorias la mercaderia que los operadores retiran del circuito concentradores del pais. Los resultados de la caracterizacion fisico-
de comercializacién: las frutas y hortalizas (FyH) aptas para quimica de los residuos de FyH del MC demuestran que es
consumo inmediato y el descarte de FyH. Desde agosto de 2020 necesario incorporar un co-sustrato que pueda aportar carbono labil
a mayo de 2022 se enviaron 3.190 t de residuos de FyH a y a su vez cumpla la funcién de secante y estructurante para brindar
compostaje y 1.840 t de FyH aptas para alimentos al Area de estructura a la mezcla.

Acciéon Comunitaria. Una vez establecido el procedimiento de

trabajo, se convocod al Instituto Nacional de Tecnologia Problematicas que resuelve

Agropecuaria (INTA) y al INTI para realizar una evaluacion de los Este trabajo pretende generar informacion que contribuya con la
residuos de FyH con destino a compostaje a fin de conocer las busqueda de soluciones a los residuos que ocurren a diario en el
caracteristicas fisico-quimicas de los mismos y corroborar la MC. Segun una caracterizacion realizada por el Instituto Nacional de
necesidad de contar con un co-sustrato para compostarlos. La Tecnologia Industrial en el afio 2016, se estimo un envio a
evaluacion fue realizada durante cuatro dias (de lunes a jueves) disposicion final de 30.218 t de residuos anuales de los cuales
de cuatro meses del afio 2021 (enero, febrero, marzo y abril). 15.926 t eran residuos organicos plausibles de ser separados en
Luego de cada jornada de trabajo en el MC, los roll off de cada origen y valorizados mediante compostaje.

nave fueron pesados y trasladados a un galpén (fig. 2) donde se
extrajo una muestra primaria de 100-150 kg la cual fue Destinatarios
clasificada por especies vegetales y luego mediante un cargador
frontal homogeneizada junto al contenido de todos los roll off del
dia para, mediante el método de cuarteo, obtener una muestra
secundaria de 20 litros, la cual era pesada para determinar
densidad y refrigerada hasta el viernes de la semana de
caracterizacion. Los dias viernes, se juntaban las muestras
secundarias refrigeradas y mediante cuarteo se obtenia la Resultados
muestra terciaria representativa de 2 kg por ftriplicado, para la

Mercados concentradores de frutas y verduras que deseen valorizar
residuos mediante la tecnologia del compostaje. Municipios o
empresas privadas que brinden servicio de recoleccion y tratamiento
de residuos de frutas y hortalizas provenientes de la agroindustria o
del comercio minorista.

En la caracterizacion realizada en enero, el 29% de los residuos

determinaciéon de parametros fisicoquimicos: materia organica fueron hortalizas de fruto, 22% fueron hortalizas de hoja y 19%
(MO), _n_itrc')genq ?otal (NT),  potencial hidrc’;g’eno' (PH)’ frutas de cucurbitaceas. En febrero, el 23% fueron hortalizas de
conductividad eléctrica (CE) y humedad (H) segin técnicas fruto, 13% frutas de carozo, 13% frutas de citricos y 13% hortalizas
definidas en la Resoluglér? Conjuntla .01 del 2019 (SENASA' de hoja. En marzo, las hortalizas de fruto aportaron el 36% de los
SCyMA). Para el analisis estadistico de los pardmetros residuos, las cucurbitaceas un 13% y 12% las hortalizas de hoja. En
fisicoguimicos determinados se utiliz6 un ANOVA de una via, abril el 27% fueron hortalizas de fruto, 20% hortalizas de hoja y 10%
seguido de la prueba de Tukey cuando habia diferencias frutas citricas. El tomate aporté el 63% de los residuos de hortalizas
significativas (p<9.05). Cuando los datos no cumplieron con los de fruto en enero y el 56% en febrero. En marzo el zapallo, anco y
supuestos, se ejecuté la prueba no paramétrica de Kruskal- calabaza aportaron el 48% y el tomate el 41%. En abril el zapallo,
Wallis H. Se consideraron diferencias significativas cuando el anco y calabaza aportaron el 55% y el tomate el 27%. En los cuatro

valor p < 0,05.

tiempos de muestreo se observé una gran diversidad en la
composicion de especies vegetales sin ninguna dominante. Algunos
parametros fisicoquimicos (Tabla 1) presentaron variaciones en el
et e tiempo. Las variables que presentaron variaciones significativas (p <
YVALORIZACION DE RESIDUOS 0,05) fueron: la humedad, que fue mayor en el mes de enero
(92,97%) siendo siempre superior al éptimo (60+10) y la densidad
aparente, con valores superiores en el mes de marzo (0,93 kg/l). La
relacion C/N no presentd diferencias significativas entre los
momentos de muestreo siendo el valor promedio de 19 + 2 valor
inferior al 6ptimo (30 + 5) para iniciar el proceso de compostaje. El
menor valor de C/N en el mes de enero y el mayor valor en el mes
de abril quizas pueda estar asociado a la diferencia en el porcentaje
de frutas de cucurbitaceas las cuales fueron menores en enero y
mayores en abril. Para evaluar estas correlaciones habria que
realizar un analisis de MO y NT en estas categorias de especies.

Tabla 1 : Caracterizacion fisico-quimica para cada tiempo de muestreo

Enero Febrero Marzo Abril

pH 593+067a| 537+090a | 577+0,70a |4,37+021a

CE (dS/m) [16,03£0,90a| 16,57 +1,55a | 14,07+ 1,21a |14,30+1,82a

H (%) 92,97 +0,84b| 89,20+ 1,61a | 90,87 +0,15a 90,00+ 0,44 a

MO(%) 83,97 +136a| 87,97+255a | 86,03+2,73a |8587+0,74a

NT(%) 280+025a| 253+031a | 259+0,10a | 230+022a

C/N 16,75+ 1,56 a| 19,52+2,54a | 1844 +0,51a |20,91+2,08a
De('ll;',%ad 0,60£0,05a|0,77+0,05ab | 093+0,06b |0,77+0,12ab
Figura 2. Descarte de uno de los roll off de la caracterizacién de enero *Letras diferentes implican diferencias de medias entre meses.
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CARACTERIZACION DE RESIDUOS DEL MUNICIPIO DE
EXALTACION DE LA CRUZ, BUENOS AIRES

N. Mazzeo™, A. Muzlera(, N. Cruz(", N. Frisardi("), J. Leichner®

ncruz@inti.gob.ar

(1) Departamento de Sistemas y Herramientas para el Desarrollo Sustentable - INTI

(2) Direccion de Produccién y Medio Ambiente — Municipio de Exaltacién de la Cruz

Descripciéon general

El Municipio de Exaltacién de la Cruz se encuentra disefiando un
plan de gestion integral de residuos sélidos urbanos (RSU). Este
proyecto tiene como puntos a destacar la implementacion de una
recoleccion diferenciada por fraccién de residuos (reciclables, no
reciclables) y el tratamiento de la fraccién no reciclables con una
tecnologia de tratamiento con calor generado de forma
mecanica, por friccion. Para que esta planificacién se ajuste lo
mejor posible a la realidad local es necesaria la realizacion de
diferentes etapas de evaluacion de la gestion en general, de la
tecnologia a utilizar y de alternativas complementarias.

La primera etapa de trabajo consisti6 en un diagnéstico de la
cantidad y calidad de residuos que se generan en el territorio
municipal y que tienen actualmente como destino principal el sitio
de disposicion final de la localidad. Se utilizé una adaptacion de
la metodologia establecida en la norma IRAM 29.523 de
caracterizacion de residuos a partir de vehiculo recolector.

Muestra
primaria

Residuos descargados  Vehiculo recolector de
H 13 ruta seleccionada

Homogeneizacién
Muestra terciari

Muestra secundaria

Figura 1. Procedimiento de cuarteo. Fuente: Norma IRAM 29.523.

i

J‘MMQW “W .

Figura. 3 Clasificacion manual
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Problematicas que resuelve

La caracterizacion de los residuos permite obtener informacion
primaria relacionada a las caracteristicas de los residuos solidos
urbanos, permitiendo la planificacion técnica, econdmica vy
operativa de la gestién de residuos solidos.

Resultados

Durante la semana de muestreo ingresaron al predio, en promedio,
115 t/dia de RSU. El 39% de ellos correspondié a residuos de poda,
seguidos por los residuos domiciliarios, 28,7 %, y los residuos
aridos, 19,5%. El resto de los residuos correspondié a residuos
mezclados provenientes de la higiene urbana, 11,52%. Sélo un
1,06% de los RSU provinieron de una separacion en origen de
materiales reciclables. En particular, se encontré que dentro de los
residuos domiciliarios las fracciones predominante fueron: los
organicos (6,99%), los plasticos (4,71%) y los celuldsicos (3,66%).

Poda
39,01%

Mezcla
11,52%

Reciclables
1,06%

Discusidén y conclusiones

Patogénicos y medicamentos

Residuos
peligrosos .
Pilasy
RCD 030% RAEE pperias
066% 0,01%
S 00% 4

Otros
0,48%

Misceléneos
menores a
2,4cm
3,70%

Textiles
1,18%

Vidrio
1,12%
Metales
0,50%
No identificado

Agropecuarios

Figura 4. Composicion de los residuos generados en Exaltacién de la Cruz
en funcion del total de camiones ingresados al predio durante el periodo
de caracterizacion.

La presente caracterizacion permiti6 estimar la cantidad y
composicion de los RSU generados en el municipio de Exaltacion
de la Cruz. Segun datos del municipio, la corriente mayoritaria son
los residuos verdes, seguida por los aridos. Ambas corrientes
cuentan con una recoleccion diferenciada y sobre la cual podrian
plantearse alternativas de tratamiento y valorizacion. De los
residuos sin separaciéon en origen, un 4,71 % del total de RSU
podria ser potencialmente clasificado y acondicionado para su
reciclaje. Por otra parte, un 6,99 % del total correspondié a
residuos organicos que podrian ser reducidos en origen con
campafias de compostaje domiciliario y/o comunitario. Por ultimo,
los residuos patogénicos y peligrosos, asi como los papeles

higiénico

deberian

gestionarse de manera

diferenciada para su envio a disposicion final o tratador
especializado segln corresponda sin ingresar a la planta de

clasificacion y tratamiento.



CARACTERIZACION DEL POTENCIAL ENERGETICO DE LOS RESIDUOS

VERDES DE LA CIUDAD DE CORDOBA

G. Garrido (1), E. Pettigiani (1), V. Silbert (1), J. Castellano (2), S. Garcia (3), L. Pietrarelli (4), G. Moretti (5), M. Rearte (5)

arrido

inti.gob.ar

1) Dto. Quimica Analitica y Residuos Urbanos Centro-DT Centro Occidental-SOR Centro-GOAR-INTI

2) Direccion de Espacios Verdes, Municipalidad de Cérdoba.

4) Facultad de Ciencias Agropecuarias, Universidad Nacional de Cérdoba (UNC)

Q)]
2)
(3) Cooperativa de Trabajo Proyecto Hormiga
4)
5)

5) Colegio de Ingenieros Agronomos de la Provincia de Cérdoba (CIAPC)

Descripcion general

Caracterizacion, fisicoquimica y por especies vegetales, de los
Residuos Verdes (RV) generados en la ciudad de Cérdoba,
provenientes de la jardineria y la poda.

Con el propésito de conocer su potencial energético como BCS,
durante una semana del mes de agosto de 2021, se realiz6 la
caracterizacion de los RV de la ciudad provenientes de los
servicios municipales de recoleccion en espacios verdes publicos
y de la recoleccion diferenciada domiciliaria.

Gruesa Media

Figura 1: Fracciones de RV de la caracterizacion.

Los residuos de jardineria (césped y yuyos; hojas verdes o secas
de arboles, arbustos y cercos; restos de plantas herbaceas), se
clasificaron como fraccién fina. Los residuos poco aptos para su
tratamiento directo, se agruparon en la fraccién compleja. Las
ramas con o sin hojas menores a 5 cm de diametro se agruparon
como fraccion media; y las ramas y troncos de un didmetro
mayor a 5 cm como fraccién gruesa. Otros tipos de residuos
solidos urbanos fueron categorizados como rechazo y el destino
considerado fue la disposicién final.

Uso / Aplicacion

El 54 % de los RV (en peso) de la ciudad de Cérdoba (fraccion
media y gruesa), recolectados de manera diferenciada por servicios
municipales, tiene caracteristicas para ser valorizados como BCS.

m Energético

m Agronémico

Problematicas que resuelve

Disposicion. En Cérdoba se

recolectan 20 camiones

batea por dia de residuos de

poda, de la recoleccion s
domiciliaria diferenciada, a
los que se suman cinco
camiones de higiene urbana;
mas los de espacios verdes;
ademas de Epecy
contenedores privados.

En total, se estima que el area metropolitana de Cérdoba enviaba
a enterramiento 36.000 t/afio de RV.

Aprovechamiento que
ya se estan dando. A
través de un Convenio
Municipalidad & la
empresa Geocyle.
Procesan 50 t/dia de RV
que luego cargan en dos
camiones batea con piso
movil que trasladan el
material hasta una planta
cementera.

Destinatarios

Parque industrial y Logistico Polo 52 de la ciudad de Cérdoba &
Secretaria de Gestion Ambiental y Sostenibilidad de la Municipalidad
de Coérdoba.

Resultados

De la fraccion media chipeada (Figura 2), se encontré que el 62%
era menor a 5 mm y el resto era ramas finas, palillos, hojas y
astillas, evidenciando que el material no cumple con las categorias
del “chip” o “astilla” segun la Norma IRAM 17225 pero que
igualmente posee potencial para alimentar una caldera.

De las 36 mil t/afio de RV disponibles, mas de 19 mil toneladas
podrian aprovecharse como BCS para alimentar una caldera que
acepte un alto contenido de material fino, aunque se deberia
adecuar humedad y revisar el contenido de cenizas.

Transferencia

Los resultados de este ejercicio, permitieron posteriormente realizar
una orden de trabajo, para una Asistencia Técnica al Polo 52, para
analizar tecnologias para generacion de energia considerando
distintos alcances posibles:

« De MAXIMA. Abastecer una central termoeléctrica que genere
600 kW de Energia Eléctrica, Vapor y/o agua caliente
(subproducto térmico).

« De MiNIMA. Pequeiia red de calor dentro del parque: Vapor y/o

= Rechazo agua caliente.
Este ante-proyecto sigue en curso, bajo la asistencia del INTI, y
tiene previsto desarrollarse en dos etapas.
« 1° producir BCS; luego
* 2°producir Energia Térmica y (eventualmente también) Eléctrica.
Caracteristicas
Fraccién Tratamiento Destino [t] [m3]
Fina - Compostable Agronémico 28% 8%
Compleja - Incierto Incierto 7% 1%
Media <5 astillada Energético 42% 72%
Gruesa 10) Trozable Energético 12% 4%
Rechazo - - Vertedero 1% 5%

Tabla 1: Caracterizacion fisica de los RV segun

es, 0s y pot

Figura 2. Estudio fotométrico por dispersiéon manual de la “fraccién media
chipeada”. A) Ramas finas y astillas. B) Hojas. C) Palillos y astillas. D) Finos.
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CERTIFICACION DE INDUSTRIAS RECICLADORAS DE MATERIALES
PLASTICOS EN ARGENTINA

L. Devia(), M.C. Pascual™, C. Alarcon®, M.C. Inocenti®), R.A. Giménez®, M. Mollo®, A.L. Raimundi®, M. Speraggi®),
A. Corallo™, M. Bonafina™, J.L. Picone®

mmollo@inti.gob.ar

(1)Centro Regional Basilea para América del Sur (CRBAS) - INTI,
(2)Organismo de Certificacion - INTI,

(3)DT Plasticos - SOSS - GOSI - INTI

(4)Camara de la Industria de Reciclados Plasticos (CAIRPLAS)

Introduccion

Por iniciativa de CAIRPLAS, se desarrollé en conjunto con la DT
de Plasticos y el Organismo de Certificacion (OC) de INTI, el
Protocolo para la Certificacion de Industrias Recicladoras de
Materiales Plasticos, puesto en vigencia en agosto del afio 2019.
El proceso de certificacion se realiza a través del OC de INTI.
Una vez finalizada la auditoria de certificacion, y cumpliendo con
los requisitos solicitados en el Protocolo, el OC emite el
Certificado y Sello INTI CAIRPLAS como industria recicladora de
plasticos certificada.

Durante el afio 2020, se articul6 a través del Centro Regional
Basilea para América del Sur (CRBAS) con sede en INTI, un
proyecto denominado “Mejorar la gestion ambientalmente
racional de los residuos plasticos y prevenir y minimizar la
generacion de residuos plasticos a través de la certificacion de
las industrias de reciclaje de plastico en Argentina”, enfocado a la
implementacién del protocolo en todo el territorio argentino, y su
divulgacioén en paises de Latinoamérica (LATAM) y el Caribe. EI
mismo fue presentado al Programa de Pequefias Donaciones de
los Centros Regionales de los Convenios de Basilea y Estocolmo
(SGP) financiado por la Agencia Noruega para la Cooperacion al
Desarrollo (Norad) (BRS-Norad-2). El proyecto fue aprobado,
otorgandose el subsidio solicitado. Las actividades iniciaron en
julio de 2021, con una duracién de un afio.

Resultados

= Se realizé una nueva version del Protocolo, puesto en vigencia el
6 de septiembre de 2021.

= Se confecciond un listado de las industrias recicladoras de
plastico relevando todas las regiones de Argentina, identificandose
136 industrias, en un trabajo conjunto con CAIRPLAS vy las sedes
regionales de INTI.

= Se realizé la promocion del modelo de certificacion en todas las
regiones del pais, en diciembre de 2021, con la asistencia de mas
de 100 participantes. Se realizaron 18 reuniones técnicas con
industrias interesadas a posteriori del evento de presentacion.

= Se realizé la certificacion y emision del Sello INTI CAIRPLAS de
tres industrias recicladoras de plasticos (Reciclar SA, Amiplast SA'y
Altaplastica SA), se encuentran dos industrias en proceso de
certificacion, y se han recibido tres solicitiudes de certificacion. Las
industrias certificadas y en proceso de certificacion se localizan en
las provincias de Tierra del Fuego, San Luis, Mendoza, Chaco y
Buenos Aires.

= Se realiz6 el entrenamiento de auditores regionales, con la
participacion de 31 agentes de todo el pais. Las capacitaciones
involucraron las siguientes tematicas: “Norma ISO 17065”, “Norma
ISO 19011 “ y “Requisitos y Proceso de Auditoria del Protocolo de
Certificacion”.

= Se realiz6 la promocién y diseminacién del protocolo en LATAM
en dos eventos organizados en el marco del proyecto “Quality
Infrastructure for Circular Economy in Latin America and the
Caribbean (QI4CE LAC)’: “Infraestructura de la Calidad para la
Economia Circular - Plasticos”, organizado por CENAMEP (Centro
Nacional de Metrologia de Panama), Panama, 27 de enero de 2022;
“Fortalecimiento de la economia circular en el sector plasticos:
experiencias desde Argentina”, organizado por PTB, Alemania; INTI
e IRAM, Argentina, 30 de marzo de 2022.

= Serealiz6 el evento de cierre del proyecto el 11 de julio de 2022,
con la presentacion de los resultados del proyecto, y la participacion

de autoridades de Cancilleria, del Ministerio de Ambiente y Desarollo

Sostenible y de INTI, y representantes de Panama y Uruguay, junto
a las empresas certificadas Amiplast SA, Reciclar SA y Altaplastica
SA, realizandose en modalidad presencal y virtual.

Objetivos

= El principal objetivo del proyecto es promover la mejora en las
practicas de reciclado de plasticos a través de un proceso de
certificacion voluntario, realizado por el OC del INTI, con el
aval de CAIRPLAS.

= El Proyecto enfoca en la implementacién del protocolo en todo
el territorio argentino, y la divulgacién de dicha experiencia
para los paises de LATAM y el Caribe.

Actividades

El proyecto fue estructurado en base a 6 actividades:

Actividad 1: Revision y ajuste del Protocolo.

Actividad 2: Listado de industrias recicladoras de plastico en
Argentina.

Actividad 3: Diseminacion del modelo de certificacion en todo el
territorio argentino.

Actividad 4: Certificacién de industrias recicladoras de plasticos.

Actividad 5: Capacitacién y formacién de auditores regionales.

Actividad 6: Diseminacion del modelo de certificacién en LATAM y
el Caribe.

Localizacion de industrias recicladoras de
plasticos por provincia

Regional INTI Provincia Nro ind.
PTM/PAMPEANA Buenos Aires 53
Mendoza 8
La Rioja 1
cuyo
SanJuan 1
San Luis Bl
Cordoba 19 _INTINTINTINTL,
£ cermrica §
CENTRO Entre Rios 16 £ £
g £~
santa e ’ : QCAIRPLAS
Catamarca i B E
Jujuy / Salta 5 b w—_F
NOA
Salta 3 Proceso de Reciclado
3 de Material Plastico
Tucumén g Lic. N° 301-01287
Chaco 1
NEA Corrientes 1
Sello INTI CAIRPLAS
Misiones 1
Chubut 2
Neuquén 1
PATAGONIA Rio Negro 4
Santa Cruz 1
Tierra del Fuego 5
TOTAL 136

Conclusiones

= Todas las actividades programadas se realizaron dentro de los
tiempos acordados en el cronograma inicial del proyecto,
cumpliendo con todos los indicadores solicitado en el mismo.

= Se han certificado tres industrias, se encuentran dos en
proceso de certificacion y mas de diez industrias interesadas en
aplicar a la certificacion.

= Se realizé la capacitacion y entrenamiento de auditores del
protocolo, tanto de PTM como de las Regionales de INTI. Este
ultimo aspecto es importante para lograr una fuerte interaccion
con las industrias dentro de cada regién de Argentina.

= Diferentes paises de LATAM y el Caribe han demostrado su
interés en la experiencia argentina, por lo que se continuara
impulsando su promocién y divulgacién en el territorio.

= La certificacion y otorgamiento del Sello INTI-CAIRPLAS, se
transforma en un aliado para las industrias recicladoras de
materiales plasticos, ya que constituye un valioso aporte en el
camino hacia la economia circular de los plasticos.
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COMPARACION DE LA SENSIBILIDAD FRENTE A UN TOXICO DE CUATRO
ESPECIES VEGETALES
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Descripcion general

La ecotoxicologia es una herramienta que estudia el efecto de los
contaminantes en la biésfera, abordando sus efectos en los
distintos niveles de organizacién. Los efectos toxicos que
producen diversas sustancias en el medio ambiente pueden ser
evaluados mediante bioensayos con organismos de prueba, bajo
condiciones experimentales especificas y controladas [1].

El suelo es un destino frecuente de los contaminantes, los cuales
pueden tener un efecto agudo no deseado sobre la germinacion y
el crecimiento de plantas superiores.

_ dicotiledéneas Lechuga criolla ~ Rabanito

antas
angiospermas

Cebolla

N monocotiledéneas Maiz

Sus diferencias morfolégicas
podrian causar variaciones en la
sensibilidad frente a un
toxico particular

El objetivo de este estudio fue comparar la sensibilidad de 4
especies de plantas superiores frente al téxico de referencia acido
bérico. Se utilizaron 2 especies dicotiledéneas, Lactuca sativa var.
criolla (lechuga) y Raphanus sativus (rabanito) y 2 especies
monocotiledéneas, Allium fistulosum (cebolla de verdeo) y Zea
mays (maiz blanco).

Para evaluar la sensibilidad de cada una, se expusieron a una serie
de concentraciones crecientes de acido bdrico. Se tuvo en cuenta
los efectos tanto de la emergencia como del crecimiento temprano
de las plantulas, a través de la determinacién de la biomasa.

Se registro el nimero de plantulas (% de emergencia) y el peso de
la biomasa por réplica, en base himeda. A partir de estos datos, se
determind la Clg, (concentracion inhibitoria 50) utilizando el método
de regresion lineal (a=0,1), en base a la metodologia establecida en
la norma de referencia.

Uso / Aplicacion

Los resultados obtenidos mediante la metodologia empleada se
utilizaron para confeccionar la carta control de cada especie.

La carta control aporta la Cl;, para cada especie, que sera utilizada
como control positivo en futuros ensayos de ecotoxicologia.

Semillas de Lactuca sativa var. criolla expuestas a diferentes
concentraciones de acido bérico

Problematicas que resuelve

Los resultados de la comparacion de los efectos causados por un
téxico de referencia, en este caso el acido borico, en diferentes
especies de plantas superiores permite evaluar los efectos
prejudiciales de las diversas sustancias y en conjunto con otros
bioensayos llegar a la classification respecto a su efecto téxico para
el medio ambiente.

Desarollo sustentable

Destinatarios

Estos resultados aportan informacion para realizar futuros ensayos
requeridos por empresas y pequefias industrias, destinados a
determinar la eficacia de tratamientos en la remediacion de suelos.

Resultados

Tabla 1: Valores de Cly, de Biomasa para las cuatro especies se semillas en base himeda.

Cls, (9/Kg)
Lactuca sativa var. criolla 1,15
Raphanus sativus 0,97
Allium fistulosum L 1,92

Zea mays 3,99

Tabla 2. indice de germinacion (% de emergencias del control / % de emergencias del
tratamiento con &cido bérico.

Esp

75

Lactuca sativa,
var criolla

2.81

1.05

Raphanus sativus 1.41 1.26 1.05

Allium fistulosum

1.32 1.01 1.01 1.01

Zea mays 1.05 1.04 1.00 1.00

Discusion y conclusiones

A mayor valor de la Cl 5 hay menor sensibilidad frente al toxico de
la especie tratada. E este trabajo las 2 especies dicotiledéneas
presentaron valores parecidos entre ellas, y ambos menores que los
obtenidos con las monocotiledéneas. Sin embargo, entre estas
ultimas, si se observaron diferencias, donde el maiz presenté un
valor mayor.

De acuerdo con los resultados obtenidos, de la Cl 5, como el indice
de germinacién, se podria inferir que ambas especies dicotiledéneas
presentan una mayor sensibilidad respecto a las 2 especies
monocotiledéneas, siendo el maiz la planta que presenté mayor
resistencia al acido borico.

Se realizaran futuros estudios sobre potenciales efectos nocivos
subletales con el objetivo de profundizar sobre las distintas
sensibilidades frente a diferentes toxicos.

En el escenario actual, la ecotoxicologia se presenta como una
herramienta para predecir el impacto de los contaminantes en el
ambiente, de modo tal, de tomar decisiones para prevenir y mitigar
sus efectos perjudiciales. Los bioensayos con especies vegetales
representan una herramienta muy importante con la cual seguir
trabajando para mejorar la evaluacién del impacto ambiental de
sustancias y productos quimicos.
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DECLARACION AMBIENTAL DE PRODUCTO (EPD) DE LA CARNE BOVINA
DE EXPORTACION DEL FRIGORIFICO LOGROS
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Descripcion general

Se presenta un Analisis de Ciclo de Vida (ACV), en base al
protocolo EPD, de la carne bovina producida en un sistema de
cria y recria silvopastoril, con engorde en feedlot, y faenada en el
frigorifico LOGROS ubicado en Rio Segundo, Cérdoba.

La unidad declarada es un kilogramo de carne bovina refrigerada
sin hueso, raza europea, envasada y puesta en tres diferentes
destinos internacionales: Miami (USA), Hilden (Alemania) y
Santiago de Chile.

Se contabilizan las emisiones desde el inicio del ciclo productivo,
con el nacimiento, crecimiento y madurez de los progenitores y
del animal de engorde; también se evaluan los insumos
requeridos para la produccion del alimento de los bovinos
(cultivos, pasturas y suplementos) y el agua de bebida.

Se calcularon las emisiones derivadas de la aplicacion de
fertilizantes nitrogenados y por la descomposicion de residuos de
cosecha. Se calcularon las emisiones por fermentacion entérica
y gestién del estiércol para todas las etapas del ciclo de vida de
los bovinos, tanto progenitores, como para el animal de engorde.

Se evaluan los impactos ambientales calentamiento global
potencial (GWP), acidificacién potencial (AP), eutrofizacién
potencial (EP), formacion fotoquimica de Ozono (PO),
agotamiento de recursos materiales (ADMat), agotamiento de
recursos foésiles (ADFF), escasez de agua (WS) y
adelgazamiento de la capa de ozono (OD).

Se siguieron los lineamientos de la norma ISO 14044, de la regla
de categoria de producto (PCR) “Meat of Mammals” y las Guias
del Panel Intergubernamental para el Cambio Climatico (IPCC).

Figura 1: Alimentacion de animales en feedlot de la empresa LOGROS SA.

Uso / Aplicacion

La empresa busca determinar los impactos ambientales derivados
de la produccion de carne bovina para exportacion, con el proposito
de obtener una EPD y con ella informar a los mercados y
consumidores su compromiso con la problematica ambiental.

El estudio determina puntos criticos, apuntando a la mejora continua
de los procesos productivos y orientarlos hacia la sustentabilidad.

Figura 2: Transporte terrestre de producto terminado a destino.

Resultados

Los resultados obtenidos para uno de los impactos estudiados,
GWP, expresado en kg de CO, equivalente por kg de carne, fueron
de 31,4, 28,9 y 28,6 para Miami, Hilden y Santiago de Chile,
respectivamente.

Los resultados de todos los impactos ambientales evaluados se
muestran en la figura 1. Para todas las categorias de impacto el
mayor aporte ocurre en la produccion del animal peso vivo, con
porcentajes que varian entre 63,2% hasta 97,2%.

El principal punto critico en el campo es la fermentacién entérica,
seguido por la gestién del estiércol.

En el frigorifico, el principal contribuyente es el consumo de energia.
En la logistica a USA, el principal impacto es el flete aéreo (97%)
mientras que para Alemania, el impacto del flete se reparte en partes
iguales entre el terrestre y el maritimo. El flete terrestre a Chile
resulta el valor mas bajo dentro de los tres destinos estudiados.

Los resultados de los impactos evaluados para LOGROS se
encuentran dentro de un rango medio en comparacién a estudios

publicados para Sudafrica, Brasil e Italia.
I
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Figura : Aportes de cada eslabén del ciclo de vida a los impactos
ambientales estudiados

Discusioén y conclusiones

Dentro de los puntos a destacar del sistema productivo de LOGROS se encuentran
las menores emisiones generadas en la etapa de engorde en feedlot, con
alimentacion a base de granos y silo de maiz, que tienen factores de emision de
metano por fermentacién entérica inferiores a animales alimentados con pasturas.

También la gestion del estiércol en las distintas etapas cria, recria y engorde resulta
un punto critico. En la etapa de engorde la acumulacion de las excretas en pilas
genera altas emisiones de metano, éxido nitroso, amoniaco y éxidos de nitrégeno,
que intervienen en los impactos ambientales calentamiento global, acidificacion,
eutrofizacion y formacion fotoquimica de ozono. Se podria mejorar el manejo a través
de alguna técnica que reduzca dichas emisiones, como la integracion del feedlot a un
biodigestor que absorba los efluentes y permita su aprovechamiento energético o el
uso del estiércol como abono en los lotes de cultivo.

Dentro del modelo de produccion primaria de granos y pasturas el hecho de utilizar pocas
cantidades de fertilizantes nitrogenados representa un beneficio para el sistema.

La emisién de metano por fermentacion entérica no puede ser evitada, pero si disminuidas
con un manejo sustentable de las dietas. Por otro lado, existen aditivos dietarios que
pueden disminuir hasta un 30% las emisiones por fermentacion entérica.

Dentro del frigorifico toda accion que impulse el uso eficiente de recursos energéticos y de
agua, con la consecuente generacion de efluentes, redundara en disminuciones en los
impactos ambientales. También el agregado de valor a los subproductos repercute en la
huella de la carne, ya que la asignacion de cargas se realiza por el criterio econémico.

Los traslados previos a los internacionales por carreteras argentinas influyen de manera
significativa en los impactos calculados. Se sugiere aprovechar al maximo capacidades de
carga, disminuir fletes vacios y utilizar vehiculos con tecnologia apta para EURO 5 o
biodiesel con menores emisiones por litro utilizado.

TecnolINTI 2022 | RESUMENES DE LAS JORNADAS



DESARROLLO DE UN CALCULADOR DE HUELLA DE CARBONO Y
MANUALES DE BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES PARA LA CADENA
DEL TRIGO DE ARGENTINA
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Descripcion general

Por gestion del PACN se conformé la mesa sectorial de trigo, de
la cual participaron productores agricolas e industriales de trigo,
harina de trigo, pasta seca, agroquimicos vy fertilizantes; también
participaron acopios y asociaciones y camaras relacionadas a la
exportacion de granos y productos elaborados.
Esta mesa sectorial fue asistida por el grupo consultor INTI-INTA
para desarrollar:
¢ Un Manual de Buenas Practicas Ambientales (BPA), que
detalla las acciones que permiten mejorar la productividad y
calidad del cultivo en la produccién primaria y de los productos
terminados en la industria de una manera sustentable,
minimizando el impacto sobre el ambiente mediante la
disminucion de la emision de GELI.
* Un calculador de huella de carbono, que es una herramienta
para medir las emisiones de GEI con el enfoque de Analisis de
Ciclo de Vida. Permite calcular la huella de carbono de distintas
unidades funcionales:

v'1 t de grano de trigo en la tranquera del campo

v'1 t de grano de trigo a la salida del acopio

v'1 t de grano de trigo en la bodega del buque

v'1 kg de harina en la puerta de salida del molino harinero

v'1 kg de harina en el cliente mayorista del molino harinero, o

en el puerto

v'1 kg de pasta larga seca en la puerta de salida de la fabrica
También brinda la posibilidad de observar los resultados para las
unidades funcionales mencionadas con la incorporacién de la
variable “secuestro de carbono”.
Para el armado del calculador y los manuales se siguieron los
lineamientos de las normas ISO 14067 e ISO 14040/44.

Problematicas que resuelve

Las emisiones de gases de efecto invernadero (GEl) generadas
principalmente por la actividad humana, contribuyen de manera
significativa al cambio climatico. La contabilidad de las
emisiones por unidad de producto o huella de carbono, es el
primer paso para gestionar el desafio ambiental que supone el
cambio climatico. Es una herramienta que promueve tendencias
de produccién y consumo responsables.

Datos de la empresa
Nombre 0

Provinda  EntreRios

Partido/Departamento  Bragado

Rendimiento (tonel

Tipodetrigo  Trigo bland

TRIGO
S|

0 &l X

N
(—

inti.gob.ar
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Uso / Aplicaciéon

El Programa Argentino de Carbono Neutro (PACN), administrado por
las principales Bolsas de Cereales y Comercio del pais, tiene como
objetivo lograr el mapeo ambiental de los alimentos de exportacion y
facilitar mediante Manuales Sectoriales de Calculo de Balance de
Carbono (guia practica) y Buenas Practicas Ambientales (guia de
gestion), armonizados a las metodologias y estandares
internacionales, la certificacién ambiental de los productores y
exportadores nacionales con la meta final de alcanzar la neutralidad
de carbono en las cadenas agroindustriales argentinas.

De esta manera se busca mejorar el desempefio ambiental de los
sistemas productivos, potenciar su aporte a la mitigacion del cambio
climatico y el desarrollo sustentable y cumplimentar los
requerimientos de acceso en los principales mercados de
exportacion alcanzando mayor competitividad internacional.

Resultados

Como producto del trabajo integrado entre el PACN, Mesa Sectorial
de Trigo y Grupo Consultor INTI-INTA, se logré realizar el Calculador
de Huella de Carbono y el Manual de Buenas Practicas Ambientales.

El primero, permite la carga por separado de datos agricolas a

través del planteo técnico promedio por hectarea, con consumo de

semillas, agroquimicos, fertilizantes, combustible para las labores y -

la emision derivada de los residuos de cosecha y del uso de 77
fertilizantes nitrogenados. Para la industria el calculador permite la E
carga por separado de la produccién de harina y de pastas. Se

cargan datos de consumo de energia, combustibles, insumos,

productos quimicos y de limpieza, aditivos y todos los items que

componen el packaging. También se colocan datos sobre la

generacion de residuos y efluentes del sistema.

El calculador permite cargar datos de los transportes que conectan
los distintos eslabones, como asi también de los acopios
intermedios. La herramienta de calculo vincula automaticamente los
datos de entrada/salida ingresados por el usuario con una base de
informacion ambiental precargada, y calcula las emisiones y el
secuestro de carbono por separado, para cada una de las unidades
funcionales.

Se complementa el calculador con el Manual de Buenas Practicas
Ambientales, herramienta clave para la gestion sustentable de los
procesos.

Datos de la empresa /
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48,7 X X 49,5 0,0 Por kilo} 0,151 0,000 0,151 0,000 or kilof 0,297 0,000 0,297

48,7

Figura 1: Imagen del calculador del huella de carbono desarrollado por INTI e INTA para el PACN Mesa Sectorial de Trigo.

Discusion y conclusiones

Se alienta a las empresas que utilicen el calculador y realicen un primer diagndstico
de su huella de carbono, adoptando para la mejora continua las recomendaciones del
Manual de Buenas Practicas Ambientales.

Estas practicas se vinculan con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) y los
indicadores de desempefio del estandar Global Reporting Initiative (GRI), de forma de
facilitar herramientas que permitan al sector productivo generar mecanismos para
comunicar el aporte a sus grupos de interés: autoridades, la comunidad, el sector
financiero, etc.
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DESCUBRIENDO DESPERDICIOS DE ALIMENTOS DESDE EL COMPOSTAJE

V. Silbert Voldman(1), N.P. Masferrer (2)
vsilbert@inti.gob.ar

(1) Dto. Quimica Analitica y Residuos Urbanos-DT Centro Occidental-SORCentro-GOAR- INTI

(2) Dto. Alimentos Centro-DT Centro Oriental-SORCentro-GOAR-INTI

Descripcion general

Entre los afios 2014 y 2019 el Instituto Nacional de Tecnologia
Industrial realizé diez asistencias técnicas a instituciones
educativas (“Comedor Siberia” - UNRN, Academia Arguello,
Comedor Universitario - UNC, Comedores PAICOR de escuelas
de Cruz del Eje, Almafuerte, Tancacha, Hernando, La Granja,
Unquillo y Valle Hermoso), con el objetivo de conocer la
generacion de residuos organicos institucionales y capacitar en
la produccion de compost con esos residuos; encontrando que
se compostaban alimentos que siendo aptos para consumo
humano eran descartados desde los servicios de restauraciéon de
dichas instituciones. A partir de dicho diagnéstico llevaron
adelante algunas de siguientes acciones en las diez instituciones
educativas asistidas con el objetivo de contribuir a un cambio
real en las actitudes, procedimientos de trabajo y sistemas de
gestion del personal involucrado en los servicios de restauracion
para reducir los desperdicios de alimentos que llegan a los sitios
de compostaje en instituciones educativas.

1) Relevamiento de los servicios de restauracién colectiva,
analizando los procesos operativos y productivos realizados,
menues, materias primas e insumos, modalidad de servicio,
infraestructura y equipamiento, y caracteristicas de los
usuarios.

Caracterizacion de los residuos organicos institucionales
(Figura 1), seguin destinos posibles: residuos para compostar
y desperdicios para recuperar como alimentos a los cuales se
identificaban las causas del desperdicio.

Capacitacion en buenas practicas de manufactura y procesos
productivos para evitar desperdicios, y acciones de
sensibilizacién en PDA.

Elaboracién de un sistema de medicion y seguimiento del
desperdicio (autoevaluacién - auto medicion) con sus
posibles medidas de accion.

Disefio de una propuesta para instituciones educativas sobre
reduccién de desperdicios de alimentos y compostaje basado
en experiencias de otros paises.
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Figura 1: Caracterizacion de residuos organicos de la Escuela Especial A. lllia,

Cruz del Eje-Cérdoba.

Figura 3. Compostaje de residuos alimenticios del comedor de la UNC

Uso / Aplicacién

La informacién generada es Uutil para el disefio y puesta en marcha
de planes de reduccién de desperdicios de alimentos y compostaje
para instituciones educativas.

Problematicas que resuelve

Este trabajo pretende generar informacién que contribuya con la
busqueda de soluciones a los residuos organicos y a la reduccion
del desperdicio de alimentos que ocurren a diario instituciones
educativas. Los residuos organicos institucionales son los restos de
origen vegetal o animal que se producen en las actividades de
elaboracion y consumo de alimentos y en las tareas de poda y
jardineria de espacios verdes. Durante la elaboracion, servido y
consumo de alimentos es posible identificar "desperdicios” que son
descartados a pesar de ser aptos para consumo humano y “partes
no comestibles” que son los componentes asociados a un alimento
que no estan destinados para consumo humano como huesos,
cascaras (Figura 2) y semillas.

kPOSH}l\?Q L0S

Figura 2. Separacion de residuos compostables en el comedor Siberia-UNR.

Destinatarios
Instituciones educativas que generan residuos organicos

Resultados

Los residuos organicos que se generaban en instituciones
educativas que cuentan con servicio de restauraciéon colectiva
representan aproximadamente el 80% de la generacion de los
residuos sélidos urbanos de dichos establecimientos y el 60% se
podria tratar mediante compostaje institucional y el 40% podria
recuperarse como alimento

Se identificé que los desperdicios de alimentos en las instituciones
educativas se producen principalmente en tres lugares; la cocina, el
comedor y en los espacios de esparcimiento.

En la cocina; se pudo comprobar que los desperdicios de alimentos
tenian que ver principalmente con técnicas culinarias
‘incorrectamente realizadas en el proceso de elaboracién de las
preparaciones y que diferia de acuerdo con el personal que lo
realizaba, ademas del desaprovechamiento de partes comestibles
de vegetales, deficiencias en los procesos como saneamiento,
pelado y corte de frutas y hortalizas, y en el reconocimiento de
cuando estas se encontraban no aptas para el consumo.

Los alimentos con mayor desperdicio fueron: las papas, zanahorias,
repollos, cebollas y citricos.

En el comedor; los desperdicios estaban asociados a preferencias
de los consumidores principalmente, y en algunas ocasiones
dejaban en el plato parte de la raciéon sin consumir relacionado con
la falta de tiempo para terminar de comer, sumado al
desconocimiento de que podian llevarse el alimento para consumirlo
en otro momento como en el caso de pan y frutas terminando estas
ultimas en perfecto estado dentro de las composteras.
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DETERMINACION DEL POTENCIAL AGRONOMICO DE LA PODA EN LAS
CIUDADES DE CORDOBA Y UNQUILLO, ARGENTINA

vsilbert@inti.gob.ar

Departamento Quimica Analitica y Residuos Urbanos, DT Centro, SOR Centro-GOAR - Instituto Nacional de Tecnologia Industrial
IFRGV, Centro de Investigaciones Agropecuarias — Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria

Facultad de Ciencias Agropecuarias, Universidad Nacional de Cérdoba
Cooperativa de Trabajo Proyecto Hormiga

Direccién de Espacios Verdes, Municipalidad de Cérdoba

Colegio de Ingenieros Agrénomos de la provincia de Coérdoba

Descripcion general

Durante los meses de julio y agosto de 2021, se realizé la
caracterizacion de residuos verdes (RV) de poda urbana
generado en una semana, en las ciudades de Coérdoba y de
Unquillo. El objetivo fue conocer su potencial agronémico para la
produccién de enmiendas organicas. Del 12 al 16 de julio se
caracterizaron en Unquillo 21 camiones de la recoleccion que
transportaron 438 m3 de RV (19,6 t de carga) y en la ciudad de
Cérdoba 311 m3 de RV (17,1 t). El material se clasific6 por
fracciones segun caracteristicas botanicas, diametro de los RV.
La fraccion fina estaba constituida por residuos de jardineria
menores a 1 cm de diametro, la fraccion compleja por residuos
dificiles de triturar. El rechazo era material no categorizado como
RV, la fraccion media comprendia ramas con o sin hojas
menores a 5 cm de diametro y la fraccion gruesa eran ramas y
troncos de un diametro mayor a 5 cm.

La fraccién media fue clasificada por especies vegetales y luego
triturada. El material triturado fue dispuesto en bolsones para ser
pesado (Figura 1). De cada bols6n se tomdé una muestra
representativa que fue mezclada con el resto (Figura 2) y
mediante el método del cuarteo se tomaron dos muestras
compuestas de 5 litros.

—

Figura 2. Toma de muestra del material triturado de la poda de Cérdoba

La primera fue secada a 70 + 5 °C hasta peso constante y
tamizada por zarandas de 5, 10, 25 y 50 mm para conocer la
granulometria media del material. La segunda fue tamizada por
zaranda de 5 y 10 mm con el objetivo de quitar la fraccion
triturada que ya no contenia restos de hojas y el resto fue
enviado a laboratorio para determinar parametros fisicoquimicos:
materia organica (MO), nitrégeno total (NT), potencial hidrégeno
(pH), conductividad eléctrica (CE) y humedad (H) segun técnicas
definidas en la Resolucién Conjunta 01 del 2019 (SENASA-
SCyMA). El objetivo fue conocer si el material triturado de la
poda de Unquillo y de Coérdoba, podia ser compostada sola o
requeria del aporte de otro material. Debido a que las hojas
poseen relaciones carbono/nitrégeno (C/N) cercanas al 6ptimo
para el proceso de compostaje, la abundancia de especies
perennifolias es favorable para la produccién de enmiendas
organicas de calidad. En un trabajo previo en el que se
caracterizd la poda de la ciudad de Codrdoba con fines
energéticos, se encontr6 que el 54 % de las especies
identificadas eran perennifolias.

Uso / Aplicacion

La fraccion media de los RV de Unquillo y Cérdoba puede ser
compostada sola, previo triturado y tamizado por zaranda < 10

mm, aunque el proceso de compostaje seria mas lento. Para lograr
un optimo producto en menor tiempo habria que adicionarle otro
material rico en nitrégeno para alcanzar una adecuada relacion C/N.
En caso de que el co-sustrato posea bajo contenido de humedad,
sera necesario ajustar la mezcla con riego. A futuro se podria
realizar una caracterizacion sobre las caracteristicas fisico-quimicas
de la fraccion fina de los RV para evaluar mezclas 6ptimas con la
fraccion media triturada.

Problematicas que resuelve

Muchas localidades del territorio nacional generan una gran cantidad
de Residuos Verdes (RV) que en la mayoria de los casos se
disponen en basurales a cielo abierto (BCA) o se entierran a un alto
costo. Por otro lado, el costo del traslado de los RV es dificil de
sostener en el tiempo. Aun cuando los RV se disponen en rellenos
sanitarios (RS), se reduce la vida util de esos predios. Algunas
localidades que han logrado cerrar sus BCA, luego tienen
dificultades econémicas para llevarlos hasta un RS regional.

El compostaje es un método adecuado para el reciclaje de la
fraccion media triturada de los RV, ya que el producto obtenido es
una buena enmienda para ser incorporada al suelo, que restituye y
mejora sus niveles de materia organica y favorece la economia
circular.

Destinatarios
Municipios y gestores de proyectos de compostaje de residuos
organicos.

Resultados

Los valores hallados en la fraccion media triturada de relacion C/N
(Tabla 1) fueron superiores al rango éptimo (30 + 5). Por el contrario el
porcentaje de humedad (Tabla 1) fue bastante inferior al adecuado (60
+ 10) para iniciar el proceso de compostaje. El porcentaje de
particulas de la fraccion triturada < 5 mm (Tabla 1), fue 20% mayor (en
peso) en la muestra de Cérdoba (61%) que en la de Unquillo (42%)
siendo esta fraccion en donde se encontr6 la mayor cantidad de hojas.
En la caracterizacion de Coérdoba se identific6 un 10% mas de
especies perennifolias en la de Unquillo (Tabla 1). Las diferencias
encontradas en ambas caracterizaciones respecto al mayor porcentaje
(en peso) de particulas < 5 mm (Tabla 1) en la muestra de poda
triturada de Cdérdoba (61%) respecto a la de Unquillo (42%; podria
deberse a la metodologia empleada. En Unquillo se incluy6é un paso
intermedio de tamizado a campo antes del llenado de los bolsones
pudiendo haberse perdido material fino por voladuras y por otro lado,
el mayor porcentaje de especies vegetales perennifolias en Cérdoba
(Tabla 1), al ser trituradas aportaron hojas (material fino) a la muestra,
incrementando posiblemente esa variacion.

Tabla 1. Caracterizacion fisico-quimica y por especies de la fracciéon media de la

poda triturada < 10 mm

Dete;minacionasl Unquillo Cordoba
Densidad (g/litra) 230.0 170.0
£5 mm (% en peso) 420 61,0
>5mmas< 10 mm (%) 31.0 21,0
=10 mma <25 mm (%) 230 18.0
=25 mma 50 mm (%) 4.0 0,0
pH 6.5 6.4
CE (dS/m) 1.0 0.9
MO (%) 791 821
H (%) 17,7 244
MT (%) 0,9 0,9
C/N (%) 48.8 53.0
Especies perennifolias (%) 45 b4
Especies caducifolias (%) L1 46
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DIAGNOSTICO DE LA GESTION DE RESIDUOS SOLIDOS URBANOS DE
EXALTACION DE LA CRUZ, BUENOS AIRES

N. Mazzeo (), N. Cruz (™, A. Dietrich ("), N. Frisardi (). J. Leichner @
ncruz@inti.gob.ar
() Departamento de Sistemas y Herramientas para el Desarrollo Sustentable - INTI,
@) Direccion de Produccion y Medio Ambiente — Municipio de Exaltacion de la Cruz

Descripcion general

El Partido de Exaltacion de la Cruz se ubica en la zona norte de
la provincia de Buenos Aires, limita al este con Pilar y Campana,
al norte con Zarate, al Oeste con San Andrés de Giles y San
Antonio de Areco y al sur con Lujan. Posee una superficie de
63.417 ha y cuenta con 29.729 habitantes (INDEC 2010) que
ocupan 9.101 viviendas. Actualmente se encuentra en un
proceso de desarrollo y mejora de su sistema de gestion integral
de residuos sodlidos urbanos (GIRSU). El objetivo del trabajo
realizado fue describir el sistema implementado actualmente y
proponer lineamientos para su mejora. En este contexto, se
diagnosticaron las diferentes etapas de una GIRSU: generacion,
disposiciéon inicial, recolecciéon y transporte, transferencia,
valorizacién y disposicion final, asi como aspectos transversales
a todos los eslabones como la legislacion local aplicable, las
actividades de sensibilizacion y educacion ambiental, aspectos
demograficos y econémicos del territorio.

Figura 1: Centro Ambiental de Municipio de Exaltacion de la Cruz

Figura 2: Ubicacion de los puntos verdes en Exaltacion de la Cruz

Uso / Aplicacion

Ofrecer un diagndstico de base que permita detectar
posibilidades de mejora en cada una de las etapas de la gestion
integral de residuos del Municipio.

Problematicas que resuelve

Brindar asesoramiento e informacion de calidad para la aplicacion
de politicas publicas con respecto a la gestion de residuos sélidos
urbanos.

Resultados

El municipio de Exaltacién de la Cruz se encuentra realizando
esfuerzos sostenidos para resolver las problematicas que ocasionan
los residuos en su jurisdiccion. Para ello ha implementado diferentes
estrategias en todos los eslabones de la gestion integral de
residuos. Entre ellas se destacan la aplicaciéon GreenerBio para
facilitar la separacién en origen, los eventos de ecocanje y la
implementacion de chipeadoras para reducir el volumen de los
residuos en territorio y darles valor in situ. Sin embargo, ain quedan
varios aspectos a resolver. Es de vital importancia lograr un mayor
involucramiento de la comunidad en la separacion en origen, para lo
cual es necesario contar con mayores esfuerzos en fortalecer la
sensibilizaciéon y concientizacion de la comunidad. Incorporar a las
instituciones educativas y a sus alumnos como multiplicadores
ambientales puede ser una muy buena estrategia. Por otro lado,
esta mayor participacion de la comunidad debe estar acompafada
por una recoleccion diferenciada sostenida. En estos mismos
términos, deben existir ordenanzas y sistemas de gestion
diferenciada claramente conocidos y difundidos para las corrientes
de residuos verdes y residuos de construccion y demolicion. A
mediano plazo se sugiere establecer centros de tratamiento y
valorizacion especificos para estas corrientes, lo que permitiria
reducir en un 60% los residuos que actualmente se envian al
basural a cielo abierto. Estos centros de tratamiento especificos
podrian ser acompafiados por centros de transferencia en cada
delegacion a los que los vecinos puedan acercar sus residuos
separados en origen.

SE PA RA
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MATERIALES RECICLABLES
e (O ERpRaRsore
PLASTICOS 9 j"»}m::‘éé;m.«ném

Envoltorios plésticos, nylon, blisters,
ECOBOTELLAS vaso, platos y cublertos
SCOLADRLLOS: descartables, sorbetes

Latas de aluminio, conservas, latas.
METALES e de bebidas, desodorantes, lioves

VIDRIOS o Botedlos y frascos.

Piosy beterin de celular o
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Figura 3: Material informativo para la separacion en origen.
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DISENO DE PLANTA DE TRATAMIENTO DE EFLUENTES PARA UNA
TERMINAL PORTUARIA DE CONTENEDORES

R.A. Rodriguez (1), F.L. Bailat (1), C.B. Farias (1), E. Videla (1)
rrodriguez@inti.gob.ar

(1) Departamento de Evaluacién y Control de la Contaminacion - INTI, SOQyA

Uso / Aplicacion

Descripcion general o ) L o
El disefio adecuado de una PTEL requiere la ejecucién de distintas

Ew @ 208 k1 eipess I,E,XOLGAN sellidiio (12 amstenqa _d’el etapas que contemplan el diagnostico de la situacion actual,
Departamento de Evaluacion y Contr’ol ‘de la_Contaminacion ensayos de tratabilidad a escala laboratorio, planos de ingenieria
(DEy'CC)' para eva!ugr Io§ efluentes I|quu'jos generados en el basica, asistencia técnica para la implantacion de la planta y
Il S, CIERREY U UED BEETE €8 CEE Do G ct_JmpIa con capacitacion. Esto debe realizarse para cada industria, debido a que
(o3 velores d vuelct_) a colectora cloacal, 'y capa_cltar a los el origen y las caracteristicas de cada efluente industrial es
e sl L) el AU plantalde tratam|ent9. particular, por lo tanto, el sistema debe ser ajustado a cada caso.
EXOLGAN &s Termma'I Portuarla_ @3 Contenedor’e_s sty d‘? Asimismo, la capacitacién a operadores es clave para garantizar el
Argentina y una de las mas reconocidas de Sud América, y esta correcto funcionamiento de estas..

ubicada en Dock Sud, Avellaneda, Provincia de Buenos Aires. L.

Originalmente, la empresa contaba con 5 plantas de tratamiento Problematicas que resuelve

de e'fluenteslllqmdos (RTEL) ublcaqas. Gl cﬁferent.es puntos' del Las actividades realizadas por las industrias generan efluentes
predio. El origen de I_os gfluentes liquidos industriales proviene liquidos residuales, los cuales deben ser correctamente
del !avado de magquinaria pesa_da, contenedores portuanqs y conducidos y tratados, con el fin de prevenir un impacto negativo
camiones, por lo que se caracteriza por contener grasas, aceites, sobre la salud publica y preservar el medio ambiente.

material particulado e hidrocarburos. A su vez, los efluentes

cloacales provienen de los sanitarios y comedor del predio. La asistencia a EXOLGAN se realizé de manera integral durante el

periodo 2018-2021, y se llevé adelante en tres etapas:

— Etapa I: Se relevaron las 5 plantas de tratamiento existentes en
funcién de la tecnologia utilizada, dimensiones de unidades,
especificaciones del equipamiento electromecanico, e insumos
utilizados. Se realizaron campafas de medicion de caudales,
muestreo de las distintas corrientes de efluentes liquidos. Por
ultimo, para evaluar los tratamientos mas eficientes, se realizaron
ensayos de tratabilidad en escala laboratorio tanto fisicoquimicos,
como biolégicos.

— Etapa II: Se realiz6 el disefio y confeccion de planos de una
Unica planta de tratamiento de efluentes cloacales e industriales.
El proyecto contempla un tratamiento primario fisicoquimico de
coagulacion, floculacion y sedimentacién, exclusivo para la linea
de efluentes liquidos industriales, y un tratamiento bioldgico

Imagen 1. 1ZQ: Grafico de eficiencias de remocion de DQO obtenidas para compuesto por un sistema de barros activados para ambas

cada coagulante. DER: Aspecto efluente para las condiciones de ensayo de lineas en simultaneo. Durante el 2020 se realizo la licitacion del

mayor eficiencia (PAC) durante ensayo y en sedimentacién proyecto para la construcciéon de la PTEL, e INTI asesord a
EXOLGAN en la seleccion de la mejor alternativa y dio respuesta
a las consultas que surgieron durante la construccion e
instalacién de los equipos.

— Etapa lll: Una vez que la empresa puso en marcha el sistema, se
brindé una Capacitacion para Operadores de PTEL de 36 horas.
La misma tuvo como objetivo que los operadores incorporaran
los conocimientos necesarios sobre las caracteristicas de los
efluentes liquidos, parametros de control, legislacién y sistemas
tratamientos de efluentes liquidos.

Seleccion de dosis de coagulante
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Imagen 2. 1ZQ: Curva de decaimiento de la DBO5y DQO durante el ensayo y
observacion al microscopio del estado de los flocs. DER: Reactor biolégico
escala laboratorio con barro activado

Imagen 5. Talleres de muestreo y observacion a microscopio realizado
durante la Capacitacion a Operadores de PTEL.

Resultados
Se logro realizar una mejora integral de la gestion de los efluentes
liquidos, mediante las diferentes actividades realizadas: Ensayos a
[ ] § escala laboratorio (Imagen 1 y 2), disefio de la PTEL (Imagen 3),
) l I ¢ D : asistencia técnica para la implantacion (Imagen 4) y capacitacion a
8 - ' operarios de la planta (Imagen 5).
Actualmente la empresa cuenta con una uUnica planta de tratamiento
de efluentes industriales y cloacales disefiada para cumplir con los
valores de vuelco a colectora cloacal; y a su vez, los operadores
incorporaron las herramientas conceptuales y practicas necesarias
para comprender y operar en forma adecuada la misma.

Imagen 3 y 4. ARRIBA: Plano vista en corte. ABAJO: PTEL construida en base
al disefo de INTI
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DISENO DE RELLENO SANITARIO
PARA LA CIUDAD DE CONCEPCION DEL URUGUAY

G. Ruhl (1), F. Bailat (2), V. Bertoncini (3), G. Rodriguez (4) , A. Barlatey (5), E. Pettigiani (6), V. Silbert (7), Municipalidad de Concepcién del Uruguay

gruhl@inti.gob.

ar; fbailat@inti.gob.ar

(1),(2), (3),(4),(5) Dto. Medio Ambiente Centro-DT Centro Oriental-SOR Centro-GOAR-INTI - INTI,
(6),(7), Dto. Quimica Analitica y Residuos Urbanos Centro-DT Centro Occidental-SOR Centro-GOAR-INTI

Descripcion general

El Departamento de Medio Ambiente Regién Centro de INTI, a
pedido del gobierno municipal de Concepcion del Uruguay,
provincia de Entre Rios, disefié conjuntamente con la Direccion
de Salud Ambiental, el préximo relleno sanitario con el que
contara la ciudad. La obra, consideré como base para su
estimacién la disposicion final del 100% de los residuos de tipo
domiciliarios generados por su poblacion al afio 2020; contempld
un ingreso promedio de 90 toneladas diarias, y se prevé que su
vida util sera de 20 afios. El inmueble destinado a este proyecto
tiene una superficie de 14 hectareas y se encuentra junto a la
ruta provincial N° 42 (Imagen 1).

La propuesta incluye la gestién sustentable de los Residuos
Solidos Urbanos (RSU) de la ciudad y la revalorizacién de la
mayor parte de residuos con el fin de minimizar los volimenes
destinados a enterramiento en el relleno sanitario. Se
consideraron los espacios para el tratamiento de los residuos
sélidos domiciliarios, residuos industriales no peligrosos,
residuos verdes, neumaticos fuera de uso (NFU), aridos y
escombros, y residuos voluminosos.

El proyecto se presento en audiencia publica junto a su Estudio
de Impacto Ambiental, tal como lo establece el Decreto Provincial
N° 4.977 de Proteccion Ambiental.

Concigij:el Uruguay

B 250, ||
7
[
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Imagen 1: Plan Proyecto Ejecutivo.

Este proyecto fue llevado a cabo con el objetivo de determinar las
acciones derivadas del disefio, construccion y operacion de un
Centro de Tratamiento y Disposicion Final de Residuos Soélidos
Urbanos (Complejo ambiental), de la ciudad de Concepcién del
Uruguay, provincia de Entre Rios, beneficiando asi a sus mas de 82
mil habitantes.

Problematicas que resuelve

El desarrollo de este Proyecto Ejecutivo, que ha surgido como
necesidad para dar un correcto tratamiento de los RSU que se
generan en el Municipio de Concepcion del Uruguay en pos de
disminuir su impacto negativo hacia el ambiente; ha sido la
primera experiencia de INTI en el disefio de ingenieria y el
desarrollo de la gestién en proyectos de este tipo y magnitud.

Aplicacion

Dentro del complejo ambiental se disefiaron areas de recuperacion,
tratamiento y tres médulos de almacenamiento junto al desarrollo de
recomendaciones de gestion y operacion y la ingenieria necesaria
para controlar impactos ambientales directos e indirectos que se
generan por la disposicion final de los RSU, como son: el sistema de
tratamiento de lixiviados y la desgasificacion de los vertederos. Para
el dimensionamiento de los médulos se adoptaron los valores de
estimacién antes mencionados y una densidad de residuos
estabilizados dentro del médulo de 0,70 t/m3 (Imagen 2). Se

disefio el tratamiento de los materiales reciclables y de los

residuos verdes, la infraestructura complementaria, asimismo, se
incluyeron recomendaciones para la gestion de la operacion, control
y mantenimiento del relleno sanitario

Para la realizacion de este trabajo, en INTI se conformé un equipo
interdisciplinario con asesores técnicos de las provincias de Entre
Rios, Santa Fe y Cérdoba. También, se articuld con la Direccién de
Salud Ambiental del Municipio de Concepcién del Uruguay y la
Facultad de Ciencias de la Salud de la Universidad Nacional de
Entre Rios, quien tuvo a su cargo el estudio de impacto ambiental.
Cabe resaltar que el objetivo ha podido ser alcanzado gracias a la
conformacion de este equipo interdisciplinario y federal de
profesionales, que logré brindar respuesta integral al desafio que
representa el disefio de un complejo ambiental para la disposicion
final de RSU de un municipio categorizado como intermedio por su
poblacién y emplazado en el interior del pais.

Resultados

Actualmente el Municipio de Concepcién del Uruguay avanza en las
licitaciones para la construccion de este proyecto. Es valido
mencionar que a la fecha se han concretado: la cortina forestal,
preparacion del terreno, la excavacioén de la primera celda,
formacion y nivelacion de taludes interiores y exteriores, la
impermeabilizacién con bentonita y geomembranas (Imagen 2),
también la construccion de lagunas de tratamiento de lixiviados y la
compra de geomembranas para su impermeabilizacion; la licitacion
y traslado de la nave industrial para la clasificacion de residuos y
puesta en marcha de cinta de clasificaciéon y adquisicién de
magquinarias (guillotina para NFU, chipeadora, balanza, etc.).

En lo que respecta a la canalizacién del reservorio de agua de lluvia
(perimetral a la celda), se ha avanzado en la licitacion y compra de
cafios para la extraccion de lixiviados y venteo de gases.

El Proyecto Ejecutivo y su Estudio de Impacto Ambiental se
encuentran disponibles en la pagina web de Municipio, ruta de
acceso: www.cdeluruguay.gob.ar\enlaces\gestion de RSU.

Imagen 2: Vista aérea impermeabilizacion celda 1. Gentileza Municipalidad
de Concepcion del Uruguay.
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DISENO Y DESARROLLO INTEGRAL DE TRITURADORA DE PODA

V. N. Barrera™, L. V. Burroni(), L. A. Poldi®, E. Pettigiani('), C. G. Zaszczynski®

czaszczynski

inti.gob.ar

(1) Dto. Quimica Analitica y Residuos Urbanos Centro-DT Centro Occidental-SORCentro-GOAR-INTI

(2) Dto. Mecénica Centro-DT Centro Occidental-SORCentro-GOAR-INTI

Descripcion general

El Ministerio de Ciencia, Tecnologia e Innovacién de la Nacién, a
través del COFECYyT, y con financiamiento de la linea DETEM
2017, firmé con INTI y la municipalidad de Villa Allende,
Cdrdoba, un convenio para llevar adelante el proyecto de
implementacién de un sistema integral de gestion de residuos de
poda. En este marco, el INTI realizé el disefio y desarrollo de un
equipo de trituracién de poda que permitira incorporar tecnologia
al tratamiento de residuos verdes a un costo muy competitivo.

Renders de la trituradora de poda desarrollada

Mediante el uso de software CAD y de simulacion funcional y
estructural, se realiz6 el disefio mecanico y la ingenieria de
detalle, teniendo en cuenta las posibilidades de fabricacién con
tecnologia apropiada y seleccién de componentes comerciales
en el mercado nacional.

prototipo.

Se desarroll6 una trituradora estacionaria de un eje, con rodillo
de corte tipo Ripper con cuchillas intercambiables, con un
sistema de proteccion contra obturaciones de materiales
extrafios, y tolva de alimentacién superior para recibir el material
directamente desde el camion, entre otras ventajas.

ENTRADADE PODA
——

-
DESCARGAE
PODATRITURADA

Vistas y dimensiones generales

Uso / Aplicaciéon

Trituradora estacionaria de un eje de fabricacion nacional,
desarrollada especialmente para trituracion de poda limpia con
ramas de hasta 75 mm de didmetro, capaz de procesar 25 t/dia 'y
reducir su volumen en un 80 %.

Disefio de em i > y ubi
Problematicas que resuelve

de equipos en planta.

El proyecto integral pretende dar respuesta a diferentes
problematicas locales de municipalidades donde la generacién de
residuos de poda es particularmente elevada. Con este equipo se
busca reducir y acondicionar eficientemente el volumen de
residuos de poda acumulados, para minimizar el riesgo de
propagacion de incendios, sanitarios o de proliferacién de

animales peligrosos.

Destinatarios

Particularmente, la trituradora se instald en la ciudad de Villa Allende,
sin embargo el proyecto plantea un sistema integral de gestion de
residuos de poda que sea modelo para seguir por los municipios
vecinos que conforman el Ente de Cooperacion Reciproca de Sierras
Chicas.

Resultados

Se realizé el disefio mecanico y desarrollo completo de la ingenieria
de detalle para la fabricacién de un prototipo. El prototipo fue
fabricado por la empresa IMEGEN S.A de la localidad de Tancacha,
Cérdoba.

El proyecto actualmente se encuentra en etapa de realizacion de
pruebas funcionales metodolégicas para validacion y verificacion de
funcionamiento.

Prototipo instalado en la ciudad de Villa Allende, Cérdoba.

Caracteristicas

« Produccién aprox. : 2500 kg/h (Variable segun la densidad de material de
entrada)

« Aplicacién: Poda limpia hasta troncos y ramas de @ 75 mm

« Dimensiones generales: Largo 4500 mm x Ancho 1850 mm x Alto 2370 mm

« Tolva de carga: 3100 mm x 1850 mm x 1000 mm

« Peso: 5600 kg

« Motoreductor: Motor eléctrico trifasico 380 V - 60 Hz, potencia 50 HP, 1500 RPM.
Con reductor tipo coaxial, relacién 1:20

« Embrague de emergencia: Limitador de torque a friccion con acoplamiento
flexible a cadena.

* Rodillo: Tipo de corte por desgarro (ripping), didmetro 600 mm, largo 2000 mm.
Con 32 cuchillas.

« Criba: Tipo parrilla de 100 mm
« Material triturado: 50 a 75 mm

+ Boca de descarga: 2000 mm x 640 mm
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EL SISTEMA GLOBALMENTE ARMONIZADO EN LA GESTION DE
PRODUCTOS QUIMICOS — ACCIONES DEL INTI

J. Bensignor(™, A. Rosso("
jbensignor@inti.gob.ar

(1) Dto. Manejo y Gestién de Sustancias Quimicas - DT Quimico Ambiental Sustentable — SOQyA — GOSI - INTI,
(2) SOQyA - GOSI - INTI

Descripcién general

EL Sistema Globalmente Armonizado de Clasificacion vy
Etiquetado de Productos Quimicos (SGA), desarrollado por
Naciones Unidas (GHS sigla en inglés), permite establecer la
peligrosidad de un producto quimico, con criterios armonizados a
nivel mundial, y su comunicacién con elementos convenidos en
etiquetas y Fichas de Datos de Seguridad. Este sistema ha sido
elegido por consenso mundial para la identificacién de los
peligros de los productos quimicos, requerida para la generacion
de medidas de gestién de sus riesgos asociados, ademas de una
mejora en la seguridad laboral. El INTI, como experto técnico,
contribuye a promover y fortalecer la implementacion del SGA,
articulando y colaborando con organismos de gobierno, camaras
industriales e industrias. Sus actividades son parte de las
acciones para alcanzar una gestion racional de productos
quimicos en el pais que garantice la proteccion del ambiente
y la salud humana.

BRGSO EODD)

Acciones del INTI

Articulacion con organismos de gobierno para el desarrollo
de propuestas regulatorias.

- Participacién en la Mesa
Interministerial de Sustancias y
Residuos Peligrosos (ex Mesa
Interministerial de Sustancias y
Productos Quimicos) -
Desarrollo de dos proyectos de ‘
ley sobre gestion de sustancias.

Minuta de reunion de la Mesa
Interministerial de Sustancias y
Residuos Peligrosos

Articulacion con organismos de gobierno, camaras
industriales e industrias para el desarrollo de consensos
regionales en practicas regulatorias.

- Participacion en grupo de
trabajo virtual sobre gestion
racional de productos quimicos
industriales de Latinoamérica
(VWG-SMC-LATAM) coordinado
por Asociacién Internacional de
Camaras Quimicas (ICCA) en el
marco del Foro de Cooperacion
Regulatoria de América Latina
(LARCF) - Publicacién de
documentos.

s A B
VWG-SMC-LA

forthe Sound Management of Chamicls

HOJA DE RUTA PARA
LA GESTION RACIONAL
DE SUSTANCIAS Y
PRODUCTOS QUIMICOS
INDUSTRIALES

Publicaciéon VWG-SMC-LATAM 2021

XF,

Sitio web Foro de Cooperacion Regulatoria de América Latina (LARCF)

- Consulta Subgrupo de Trabajo N° 6 de Mercosur — Inclusién del
SGA en plan bianual 2022-2024.

= Representacion nacional en Subcomité de Expertos en el SGA de
Naciones Unidas. -

Delegacion argentina:

- 1 representante del Ministerio de
Ambiente y Desarrollo Sostenible
(jefe de delegacion)

-1 representante de la
Superintendencia de Riesgos del
Trabajo

- 1 representante de SENASA
- 1 representante de INTI

Portada, version impresa.
92 Revision del SGA-2021

20

— - -

422 sesion del Subcomité de Expertos en el SGA de Naciones Unidas

6-8 julio 2022. Modalidad hibrida (presencial/virtual).

= Difusion y capacitacion.

. [=]
- Cursos virtuales =
Desarrollo y dictado de
dos niveles en plataforma
educativa de INTI, con
alcance a América Latina
desde 2017 -
Destinatarios organismos virtual SGA/GHS
de gobierno, camaras EJ
industriales e industrias,
investigadores, docentes.

Impresion de pantalla del curso

IMPLEMENTACION DE SGA: DESAFiOS
Y OPORTUNIDADES

- Webinares y congresos —
Alcance regional.

Webinar organizado por Foro
de Cooperacion Regulatoria
para Amércia Latina (2021)

= Asistencia técnica a la industria.

- Clasificacién de peligros y etiquetado segin SGA
- Desarrollo de Fichas de Datos de Seguridad segun SGA

Problematicas en las que aportan

Los peligros intrinsecos de los productos quimicos y la
exposicion asociada a sus usos generan riesgos que, si no se
gestionan de forma adecuada, impactan negativamente en la
salud humana y el ambiente, tanto en el corto como en el largo
plazo. El SGA contempla la definiciéon de los peligros que pueden
presentar los productos quimicos y los criterios para su
clasificacién de manera armonizada a nivel mundial, y constituye
el sistema de identificacion de los peligros inherentes al producto
quimico requerido para su gestién y adoptado mundialmente. En
esta linea, Colombia, Chile y Uruguay, lo han incluido en su
normativa. Argentina legisl6 su obligatoriedad en ambito laboral
por Resolucién 801/2015 de la Superintendencia de Riesgos del
Trabajo. Estas acciones se encuadran en el desarrollo de marcos
regulatorios en la region para la gestion integral de productos
quimicos con enfoque de riesgos, que es actualmente un tema
de agenda para los organismos de gobierno y la industria.

Discusién y conclusiones

- Necesidad de establecer un marco regulatorio con
mecanismos y herramientas que permitan el acceso a la
informacion sobre los productos quimicos fabricados o
importados en un pais, para la definicion de medidas de
gestion de riesgos orientadas a la preservacion de la salud
humana y el ambiente.

- Participacion de todos las partes involucradas y busqueda de

consensos.
Implementacion del SGA como requisito.

INTI: rol central como referente técnico, articulando con los
diversos actores, en espacios de trabajo multidisciplinarios e
intersectoriales, aportando en el tema a nivel nacional y regional.
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ESTUDIO DE FACTIBILIDAD DE UN SISTEMA PARA LA MODELACION DEL
MOVIMIENTO DE RESIDUOS SOLIDOS EN EL ESPEJO DE AGUA DE LA
CUENCA MATANZA RIACHUELO

D. Brengi™, O. D. Lifschitz®, M. Mass®, A. Lozano®, G. Velardez",F. Flores®,
H. Ledesma®®, J. C. Gomez®, J. Marinoni®, S. Maugeri®, G. P. Rodriguez", S. E. Tropea™, M. Parra®

brengi@inti.gob.ar

1)Dto. Integracién de Sistemas Micro y Nanoelectrénicos - DT Micro y Nanotecnologias - SOAC-GODTel-INTI
2)Dto. Disefio de Circuitos Integrados y Sistemas Reconfigurables - DT Micro y Nanotecnologias - SOAC-GODTel-INTI
3)Dto. Prototipado Microelectrénico y Electrénica Impresa - DT Micro y Nanotecnologias - SOAC-GODTel-INTI

5)Dto. Micro y Nano Fabricacién - DT Micro y Nanotecnologias - SOAC-GODTel-INTI

6)Dto. Energia - DT Electrénica - SOEyE-GOSI-INTI

(

(

(

(4)DT Micro y Nanotecnologias - SOAC-GODTel-INTI

(

(

(7)ACUMAR - Autoridad de Cuenca Matanza Riachuelo

Descripcion general

ACUMAR, entidad encargada de sanear la Cuenca Matanza
Riachuelo, firmé en diciembre de 2020 un convenio especifico
con INTI en el que se plantearon tres iniciativas tecnolégicas
para el control de efluentes y la gestion de residuos en la
cuenca. Uno de los tres subproyectos del convenio plantea la
evaluacion de la factibilidad de desarrollar un sistema electronico
para modelado del movimiento de residuos solidos en el espejo
de agua.

El objetivo es comprender mejor como se comportan los
residuos sobrenadantes en la superficie del agua e identificar y
proponer herramientas posibles para mejorar y optimizar los
sistemas de limpieza y recoleccion existentes

Destinatarios

ACUMAR (Autoridad de la Cuenca Matanza Riachuelo), organismo
publico que tiene como objetivos mejorar la calidad de vida de los
habitantes de la Cuenca, recuperar el ambiente en todos sus
componentes (agua, aire y tierra) y prevenir dafios. Ejerce su
competencia abarcando 14 municipios de la provincia de Buenos
Aires y 9 comunas de la Ciudad de Buenos Aires.

Grupo de INTI y personal de ACUMAR navegando por la Cuenca

Uso / Aplicacion

Los resultados del estudio realizado le permiten a ACUMAR contar
con informacién técnica sobre las distintas herramientas y
tecnologias disponibles para el modelado del movimiento de los
residuos sdlidos en superficie, destinadas a estudiar su
comportamiento y plantear acciones correctivas eficientes y
concretas.

Se concluye que existen diversas alternativas para analizar el
comportamiento de los residuos y tomar acciones preventivas, de
saneamiento, recoleccion y limpieza.

Problematicas que resuelve

Este trabajo permite abordar la problematica de los residuos
solidos contaminantes, como los plasticos que perduran por
muchos afios sin degradarse, siendo éste un tema de estudio a
nivel mundial que afecta a rios y mares de todo el planeta.

ACUMAR: Barreras de contencién y medios de r leccion de resid

Resultados

Los resultados del estudio se organizaron en tres informes
conteniendo la siguiente informacion:

Informe 1: Métodos y dispositivos relevados para el tratamiento y
modelado del movimiento de residuos sélidos. Incluye dispositivos
especificos, tecnologias complementarias, casos de aplicacion y
referencias.

Informe 2: Relevamiento de Universidades y tesistas de posgrado
en temas afines, detallando los posibles campos de accién de cada
uno de los trabajos.

Informe 3 (final): Planes de trabajo de tesis en curso y estado de
avance, actividades realizadas y posibles planes de accion. En
particular de la tesis “Desarrollo de un drifter modular’, directamente
aplicable al subproyecto, se reportan los avances y se plantean
actividades a implementar a futuro.

Vinculaciones

Con Universidades: Con trabajos de Tesis:

* Universidad Nacional de La Matanza. + “Desarrollo de un drifter modular’, tesis de German Velardez.
* Universidad de Buenos Aires - Facultad de Ingenieria y +  “Teledeteccion de la basura que flota en la cuenca Matanza-Riachuelo* tesis de Fabiana Flores.

Facultad de Ciencias Exactas y Naturales.
* Universidad Nacional de San Martin

*  “Monitoreo del movimiento de residuos plasticos flotantes mediante visién artificial”, tesis de Oksana Bokhonok.

* “Transporte de microplasticos en el Rio de la Plata a partir de simulaciones numéricas”, tesis de Alejandra E. Schicchi.

* Universidad Nacional del Sur.
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EVALUACION DE LA VULNERABILIDAD DE ACUIFEROS EN EL NORESTE
DE LA PROVINCIA DE LA PAMPA, ARGENTINA

Schiitz, Alejandra (1), Baudino, Guillermo (2)

aschutz

inti.gob.ar

(1) Dto. Produccién Sustentable Pampeana-DT Regional Buenos Aires-SOR Pampeana-GOAR- INTI,

(2) DT Industrias Emergentes del NOA — SORNOA- GOAR- INTI,

Descripcién general

En la Provincia de La Pampa el agua subterranea es de vital
importancia para la poblacién y un recurso estratégico para las
actividades productivas. Debido a que el territorio provincial
carece de cursos de agua superficial en la mayor parte de su
extension, las perforaciones que aprovechan acuiferos son la
unica fuente de provisién disponible en la actualidad.

Araiz de ello, se realizé un trabajo de investigacion, en el cual se
estudi6 las principales areas de agua subterranea aptas para
consumo humano en el noreste de La Pampa, abarcando las
localidades de Intendente Alvear, Ceballos, Vértiz, Speluzzi,
General Pico y Dorila. (Figura 1).

Dicho trabajo fue realizado por el Dpto. De Produccion
Sustentable Pampeana, bajo la direccion de Dr. Guillermo
Baudino, Con informacién aportada por la Administracion
Provincial del Agua y la Secretaria de Recursos Hidricos de la
Provincia de La Pampa.

Este trabajo propone evaluar la vulnerabilidad de los acuiferos
en el Noreste de la provincia de La Pampa en tanto recursos
estratégicos para la vida humana y las actividades productivas y
aportar herramientas para la adopcién de medidas de proteccion.
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Figura 1: Ubicacion del area de estudio
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Figura 2: Mapa de vulnerabilidad y concentracion de nitratos en muestras de agua para
consumo en aguas subterraneas en el noreste de la provincia de La Pampa.

Uso / Aplicacion

Estas herramientas permiten caracterizar las actividades existentes
en la zona de estudio, las cargas contaminantes que impactan o
pueden afectar al recurso hidrico, estimar el peligro de
contaminacién y obtener informacién que fundamente y otorgue
prioridades en la adopciéon de medidas de proteccion de aguas
subterraneas.

Problematicas que resuelve

Los mapas de vulnerabilidad permiten conocer las problematicas
de sobreexplotacién y sobre-asignacién del recurso hidrico, los
impactos provocados por el aumento de las descargas de aguas
residuales de origen urbano-industrial y las asociadas a la
produccion primaria, que se expresan en: el deterioro de los
ecosistemas y la calidad de agua para consumo.

Destinatarios

Los Municipios involucrados en este estudio, diferentes instituciones
de la provincia de La Pampa: Secretaria de Recursos Hidricos,
Subsecretaria de Ambiente de La Pampa, Administraciéon Provincial
del Agua y Universidad Nacional de La Pampa, como asi también
los establecimientos agropecuarios e industriales de la zona en
estudio.

Resultados

En funcion de la informacion recopilada y los relevamientos
realizados, se realizo un mapa de vulnerabilidad de las aguas
subterraneas en el area de estudio mediante la utilizacion del
método GOD.

Se analizaron los datos histéricos desde el afio 2000 al 2019, para
observar las variaciones de concentracion de nitrato en el acuifero
libre a través de un sistema de seméaforo. En el mapa (figura 2), el
rojo indica los pozos que han tenido valores por encima del maximo
tolerable; en amarillo los que muestran un leve incremento en las
concentraciones, que implica la necesidad de monitoreo y el analisis
de las potenciales causas; sin color, los que no muestran una
variacion significativa y en verde, los que registran una disminucién
en sus concentraciones.

El mapa de vulnerabilidad se contrasté con las concentraciones de
nitrato (Figura 2), donde se puede observar que los pozos con leve
incremento y por encima del maximo tolerable de nitrato se
encuentran en las zonas de vulnerabilidad moderada, préximas a las
altas.

Se pudo determinar que en la mayor parte del drea de estudio los
acuiferos poseen una vulnerabilidad media. En sitios especificos de
las localidades en estudio presentan vulnerabilidad moderada a alta,
principalmente en cercanias o incluso sobre las mismas localidades.
En determinadas zonas se pudo constatar una elevada amenaza,
indicando que la misma presenta un peligro a la contaminacion alto.

Se encuentran valores altos de nitratos e incremento de las
concentraciones, lo que esta indicando que hay que tomar medidas,
ya que la presencia de nitrato es un indicador de contaminacion
antrépica que hay que advertir. Una vez que la concentracion de
nitrato empieza a incrementarse, es muy dificil que disminuya.

Se deben adoptar estrategias de gestion orientadas a la proteccion
del agua subterranea, por la importancia estratégica que este
recurso natural tiene en el desarrollo socioeconémico de la zona de
estudio.
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EVALUACION DE PERFORMANCE DE LA UNIDAD SCRUBBER DE CO,
PARA REFUGIO MINERO MODELO P-RMS MARCA PIRCA SAFETY®

R. Rodriguez (1), D. Valdés (2), C. Di Leo (3), M. Baglietto (4), G. Baglietto (4)
rrodriguez@inti.gob.ar, valdes@inti.gob.ar, cdileo@inti.gob.ar, matias.baglietto@pirca-safety.com, gonzalo.baglietto@pirca-safety.com
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Descripcion general

INTI- DEyCC (Departamento de Evaluacion y Control de la
Contaminacion) brindé a la firma PIRCA Safety® asistencia
técnica para la evaluacion de performance (eficiencia) de la
Unidad Scrubber de CO, PIRCA Safety®, acoplada al refugio
PIRCA Safety® modelo P-RMS (Figura N° 2), y sobre aspectos
vinculados con la calidad del aire respirable en el marco de la
fabricacién de refugios de seguridad para la mineria subterranea.

Concentracién de CO2 (% vA) vs. Tiempo (min)
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Figura N° 3: Unidad Scrubber PIRCA Safety, y distribucién de sensores e
instrumental dentro del refugio PIRCA Safety® modelo P-RMS.
0,4 . ‘.
Aplicacion
02 Se determind el tiempo maximo de operacion de la Unidad Scrubber
' PIRCA Safety® asociado a un arreglo en paralelo de 2 (DOS)
t cartuchos adsorbentes PIRCA Safety® definiendo asi su tiempo de
o vida util antes de su recambio. Este recambio garantiza una
0 200 400 600 200 1000 concentracion de CO, menor al 1% v/v en el interior del refugio
durante su ocupacion.
Figura N” 1: Evolucién de la concentracion de CO, (% V/v) vs. Tiempo Para la evaluacion, se simulé una tasa de generacién de CO, a
(min.)— Concentracién CO, limite objetivo: 1,0 % viv. través de la inyeccion de una mezcla de gas de 99,5 % v/v de

pureza, con un caudal volumétrico de CO, establecido en 5,81 L/min
CNPT (760 mmHg y 0°C), Figura N° 3.

Problematicas que resuelve

La evaluacion de performance (eficiencia) permitié determinar
empiricamente el tiempo maximo de operacion para la Unidad
Scrubber PIRCA Safety®, hasta alcanzar la concentracion
maxima objetivo de 1 % v/v de CO,, Figura N° 1, y verificar el
tiempo operativo minimo objetivo especificado por la firma PIRCA
Safety® de al menos 11 (once) horas para una ocupacion de 12
(doce) personas.

Destinatarios

Empresas dedicadas a la fabricaciéon y manutencion de refugios
para la mineria subterranea y empresas dedicadas al disefio de
sistemas integrales de seguridad subterraneos, como es el caso de
la firma nacional PIRCA Safety®.

Resultados

Figura N° 2: Refugio minero PIRCA Safety® modelo P-RMS En la Figura N° 1 se refleja la evolucion de la concentracion de CO,
(expresada en % v/v) en el interior del refugio PIRCA Safety®
modelo P-RMS durante el periodo ensayado, y un tiempo maximo
de operacion de 14 horas:14 minutos (854 minutos) para un arreglo
de 2 (DOS) cartuchos en paralelo.
Masa CO, adsorbida (g) 9.239.8 La tasa de adsorcion de la Unidad Scrubber PIRCA Safety® resulté
de 33,00 gCO, /100 gCal Sodada, Tabla N° 1.
Masa Cal Sodada I.Q.B.® (kg) 28 Estos resultados son aplicables al refugio de mineria subterranea
PIRCA® modelo P-RMS 12x48 con las siguientes especificaciones
Tasa de Adsorcién (gCO,/100 gCal Sodada) 33,0 técnicas: capacidad de 12 personas, autonomia de 48 horas, alto:
2,37 m, ancho: 2,20 m - largo: 4,50 m, con un volumen de 23,5 m3.
Figura N° 2.

Tabla N° 1: Tasa de adsorcién (gCO,/100 gCal Sodada) de la unidad
Scrubber de CO, PIRCA Safety®
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EVALUACION DEL ESTADO TROFICO DE LAGUNAS DE TRATAMIENTO DE
EFLUENTES LACTEOS

M. Alarcon™, D. Cazzaniga™, M.B. Pirola(), E. Schmidt("

malarcon

(1)Laboratorio de ambiente — SOTA — GDTel — INTI

Descripcion general

La eutrofizacion se produce como consecuencia del crecimiento
de organismos acuaticos fotosintéticos, fundamentalmente algas,
debido a una elevada concentracién de nutrientes,
principalmente especies quimicas asociadas a fésforo y
nitrégeno.

Su origen puede ser natural o antropogénico.

Para caracterizar un sistema acuatico se puede determinar su
estado trofico, directamente ligado a su productividad biolégica.
Los dos indicadores mas importantes son el contenido de fésforo
total y de clorofila-a; el primero incide directamente en la
proliferacion de algas fotosintéticas y cianobacterias, y el
segundo se asocia con la abundancia de las mismas.

Este proceso se favorece por la acumulacién de sedimentos que
van disminuyendo profundidad y volumen del cuerpo de agua.

Estado oligotréfico

Estado eutréfico
Fitoplancton muy abundante

EUTROFIZACION

Fitoplancton escaso,

uy abundante.
.

Gran diversidad
- . Imagen 2: Eutrofizacion
Imagen 1: Estados tréficos

Tratamiento
1) Primario: cribado, ecualizaciéon, DAF
2) Secundario (biolégico): tres lagunas con aporte de aireacién
mecanica forzada.
3) Terciario: al efluente depurado se le dosifica una solucion de
hipoclorito de sodio y es descargado a un canal pluvial abierto.
Toma de muestras
Se siguieron los lineamientos
de la Norma IRAM 29012-3.
Una compensada de las
entradas correspondientes a  Laguna 1
las lagunas “1”y “2”, y
muestras puntuales de las
salidas de cada laguna.

X: puntos de muestreo
Laguna 2.

Imagen 3: Puntos de muestreo

*Entrada 1y 2,2 horas:lag_1_22h *Salida 2, 2 horas: lag_2 2 h
*Entrada 1y 2, 7 horas: lag_1_27h *Salida 2, 7 horas: lag_2 7 h
*Entrada 1y 2, 16 horas: lag_1_2 16 h * Salida 2, 16 horas: lag_2 16 h

inti.gob.ar

Uso / Aplicacion

La practica involucr6é optimizar en el Laboratorio de Ambiente dos
metodologias estandarizadas: DBO; (método respirométrico) y
clorofila-a. Se evaluaron los resultados obtenidos y se redactaron
conclusiones, sobre la gestion de los efluentes generados y del
impacto ambiental de su vuelco, proponiendo acciones
mitigadoras/correctivas de alcance especifico y general al sentar las
bases para una Asistencia Tecnoldgica en la tematica, dentro de INTI.

Problematicas que resuelve

Las actividades fueron planificadas en el marco de una Practica
Final de laboratorio para la obtencion del titulo universitario
correspondiente a la carrera de Licenciatura en Quimica. La
misma se ejecutd con la conviccion de que toda la expertise
adquirida y las conclusiones obtenidas, retroalimentasen
actividades profesionalizantes y enriqueciesen los vinculos
institucionales INTI — FIQ — UNL para el fin comun de la ciencia y
la tecnologia. Se busco relacionar el marco tedrico con los
resultados analiticos obtenidos del entrenamiento propuesto para
estudiar la capacidad eutroficante o eutrofizante de determinadas
especies quimicas contenidas en los efluentes de una industria
lactea.

Destinatarios

Este trabajo se realiz6 principalmente como final de carrera
universitaria para la obtencion del titulo Licenciatura en Quimica.

Los resultados analiticos obtenidos sirvieron ademas para la empresa
que aporté las muestras, como referencia del estado trofico de sus
efluentes, y por ultimo le sirvié a la institucion (INTI) para tener dos
nuevas metodologias analiticas puestas a punto y asi ampliar la oferta
tecnolégica del laboratorio de ambiente.

Resultados

Con el F-test se comprueba si hay diferencias significativas entre
medias. El F-ratio es el cociente de la estimacion entre grupos y la
estimacion dentro de los grupos. Si el p-valor del test F es superior o
igual a 0,05, no hay diferencia estadisticamente significativa entre las
medias de las 12 variables a un 95 %.

En la siguiente tabla (tabla 3) se vuelcan los valores obtenidos del
ANOVA realizado con los resultados de las muestras analizadas.

Tabla 3. Resultados ANOVA

Cociente-F  p-valor Cociente-F  p-valor

*Salida 1, 2 horas: lag_1 2 h *Salida 3, 2 horas: lag_3 2 h
*Salida 1, 7 horas: lag_17 h *Salida 3, 7 horas: lag_3 7 h
* Salida 1, 16 horas: lag_1 16 h * Salida 3, 16 horas: lag_3 16 h

Metodologias analiticas — Indicadores ambientales

Todos los parametros ambientales se determinaron siguiendo
técnicas de andlisis normalizadas para el estudio en aguas y aguas
residuales.

Tabla 2. Metodologias de andlisis

Parametro Método
Temperatura (°C)| Termométrico. APHA' — SM, 22 th ed., 2012 — 2550 B