EL INTI Y LA TECNIFICACION DE
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

¢ la industria argentina de
distribuidos en todo el pafs.
Da ocupacién a alrededor de 420.000 personas.

Absorbe sélo el 1% de las importaciones argentinas.
En 1978 se espera superar
elaborados.

LA B IE N

terceras partes del Producto Bruto Interno.

LA INDUSTRIA ALIMENTARIA EN CIFRAS

productos alimenticios comprende aproximadamente 30.000 establecimientos

Adgquiere casi el 100% de sus insumos a productores nacionales.
Produce anualmente 7.500 millones de délares, 0 sea el 19% del Producto Bruto Endustrial.
Es responsable de la tercera parte de las exportaciones argentinas {sin contar materias primas alimenticias).

los 1.500 millones de ddlares en la exportacion de productos alimenticios

Las cifras anteriores se incrementan notablemente si se considera también
alimentos {carnes, cereales, oleaginosos, frutas, hortalizas, pescado, etc.),

Fuente: Ing. Qco. Enrique Eskenazi, Presidente de COPAL (Coordinadora de la Industria de Alimentos, Bebidas y Afines}, en
“La Alimentacion Latinoamericana’, NO 112 (Extraordinario), Julio-Agasto de 1978, Pdg. 76.

—~

la produccidén primaria de
llegdndose a totalizar casi las dos

J

Agradecimiento

La Asociacion Quimica Argentina, quiere agradecer muy especial-
mente a todas las personas e instituciones que hicieron posible
concretar esta edician extraordinaria de “Industria y Quimica”
dedicada 8 la Tecnificacion de la Industria Alimentaria, actividad de
vastas repercusiones para el desarrollo del pais. Al misma tiempo,
desea hacer presente que la amplitud del tema ahordada, no per-
mitid, como hubiera sido nuestro deseo, extender lo contactes y
entrevistas, a pesar de los varios meses gue demandd la tarea, a
todos quienes de una u otra manerz estan vinculados con la inves-
tigacion o ef desarrollo de la produccién de alimentos en ia Argen-
tina. Vayan, pues, estas lineas, en nuestro descargo.

En primer iugay, deseamos agradecer muy especialmente al INTI
(Institute Nacional de Tecnologia Industrial) v 3 su Presidente,
Capitén de Navio (R.E.)} Ing. José Alcides Rodriguez, v su Vicepre-
sidente y actual Subsecretario de Desarrollo industrial, Dr. Reagelio
Juan Rodriguez, sin cuyo decidido apoye no hubiera sido posible
concretar esta iniciativa. Del mismo modo, este agradecimiento se
hace extensive al coordinador designado por el INTI para esta tarea,
Dr. Germdn Mendivelziia: al Ing. Guillermo Cambiazzo, que facilitd
contactos con diversos investigadores; al Jefe de Prensa del INTI, Sr.
Bernardo Capdevielle, y a todos sus respectivos colaboradores,

Asimismao, la Asociacion expresa su reconocimiento a los Direc-
tores Técnicos e [nvestigadores de los Centros de Investigacidn del
Sistema del INTI; los participantes de la mesa redonda convocada
por esta Asociacién para tratar los temas vinculados con el objeto
del trabajo y las personas que gentilmente accedieron a conceder
entrevistas para el desarrollo de los distintos temas. Dada la extensa
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nomina de las mismas, las cuales son mencionadas en cada una de
las notas y reportajes gue se incluyen en las paginas siguientes,
damos aqui por reproducidos sus nombres v les hacemos extensivo
nuestro agradecimiento.

Queremos también agradecer el aporte efectuado por el Sr. Ro-
berto José Plaza, joven periadista que en otras oportunidades ha
colaboradc con “Industria y Quimica”, quien tuvo a su cargo la
realizacion periodistica de esta edicién, como asi tambign a los
asesores de esta revista.

No escapard al lector avezado que en los trabajos que sequida-
mente se incluyen no figuran los nombres y Ja labor de importantes
organismos oficiales, institutos de investigacion, entidades privadas,
investigadores y especialistas, que desarrollen sus tareas en directa
vinculacion con fa industria alimentaria. Ello ha sido el resultado de
la imposibilidad material de acceder a todos ellos, especialmente
aquelos radicados en el interior del pafs.

Con el abjeto de paliar, siguiera en parte, esa falta, hemos
incluido, al final del trabajo dedicado a la industria alimentaria, una
nomina, rudimento de gufa, de todes los que de una u otra manera
tienen que ver con el tema. Si bien, casi seguramente, estard incom-
pleta, quiere ser una primera aproximacion al objetivo de servir de
medio de comunicacion entre todos los que estdn interesados en
impulsar una actividad a la que, indudablemente, nuestro pais debe
gran parte de su pujanza. :

JAIME MAZAR BARNETT
Director de “Industriz y Quimica”




S DE INVESTIGACION DEL INTI

Una definida filoselia ouia Ia accion oficial en |3 materia

Con el ohieto de definir la filosofia que guia la accion del INTI {instituto Nacional de Tecnologia Industrial] en materia
de tecnificacion de la industria alimentaria —tema sobre el cual se ha puesto particular énfasis en los ditimos tiempos—,
“NDUSTRIA Y QUIMICA” mantuvo un dislogo con su Presidente, Capitén de Navio (R.E.) Ing. José Alcides
Rodriguez, y su Vicepresidente, Dr. Rogelio Juan Rodriguez.

La sintesis del didloge mantenido gue se incluye a continuacion arroja interesantes conclusiones sobre diversos aspectos
que hacen a la importancia dei desarrollo de la tecnologia aplicada 2 la industria argentina de la alimentacién, con el
ohjeto de expandir y mejorar su produccion, no solo para satisfacer la demanda del mercado interno, sino para
convertirse en una “fabrica de alimentos pafa el mundo”, un munde cada vez mis dvide de alimentos cada vez mas
25Cas08.

alimentacion es mucho mayor relativamente que lo gue era antes;
! psp de alguna manera prueba gque hay una vocacion orientada a
. propender a up mayor desarroflo teenoidgico de la industria alimen-
taria.

p. — Entendemos que la politica actual tiende hacia la exporta-
cion de productos elahorados en vez de materias primas sin proce-
sar. iCudl es el programa concreta del INT! para cooperar en la
ohtencidn de estos ohjetivos?

Capitin Rodriguez — Ya hemos adelantado que uno de los
ahjetivos basicos es aumentar el valor agregado de los productes de
la industria de la alimentacion gue se exportan. Esta accion hay que
extenderla a todas las dreas en gue trabaja el INT{, practicamente es
toda la industria alimentaria, de forma tal que para contestar la
pregunta tendriamos que ir tocando, por lo menos rapidamente, los
distinios centros.

4 : Por ejemplo, en el de la industria de la carne, €l CITECA, s
El Director de “Industria y Quimica®, Dr. Mazar Barnett, lee ef gstan desarroilando nuevas instalaciones, entre ellas, una planta
cuestionario presentado a las autoridades del INT1. piloto para estudiar las tecnologfas de las conservas y semiconservas,
a los efectos de mejorar la industria loca! y desarrollar nuevos

. .y i L productos adaptados a ja produceion del pafs y a los requerimientos
P. — La industria alimentaria es una de las principales fuentes de  gp |os mercados de exportacion.

riquezas del pais. {Cudl es la contribucion del INTI hacia una En forma més o menos similr se trabaja en los otros centros. En

mayor promacién del desarrollo tacnolbgico de esa industria v 12 f CITEP, centro del nescado, se desarrollan nuevas tecnologias, o se
filosofia que anima esa accion?.  Capitan Rodriguez — Cuando 2 yerifican las utilizadas para la exportacion de determinados produc-
Capitan Rodriguez — Cuando se establecieron las politicas de di+ (o5, como pueden ser la meriuza congelada, 0 temas similares, para
reccion del INTI se dio una primera prioridad a todo lo refacionado  que los productds exportados tengan la mds alta calificacion y en
con las industrias alimentarias. Esto no necesita mayor explicacidn,  gonsecuencia sean competitivos y pagados en forma conveniente.
desde el momento en que esta actividad es una industria genuina del También podrfamos hablar de la exportacion de los quesos, cuya
pals que requiere imperiosamente ser desarrollada. El obietivo es, tegnologia ya fue desarrollada, o de las conservas de productos
como quizés expliguemos mas adelante, aumentar ei valor agregadd  yegetales, que requieren un constante mejoramiente para poder ser
de las exportationes de productos afimenticios del pais; para ello,es  ¢ompatitivas en el mercado internacional,
necesario una tecnologia mas desarrollada y més moderna. Doctor Rodriguez — De acuerdo a como ostd redactada, la

En este programa, el INTL contribuye con una serie de centras - .
especializados, entre ios cuales podemos nombrar el CITECA, el
Centro de Investigacion y Tecnologia de Carnes; a CITIL, Centro de
fnvestigacion Tecnologica de la Industria Lechera; el CITEF, Centro
de Investigacion Teenoldgica de Frutas y Hortalizas; y el CITEP,
Centro de investigationes de Tecnologia Pesquera; es decir, préctica-
mente abarcamos todas fas ramas correspondientes al sector alimen-
tario; y a esto habria que agregar ta labor del Departamento ae
Tecnologia de Alimentos en fa estructura eentral del INTI, que si
hien estd en este momento gspecializade en la parte pleaginosas y
tiene unos proyectos sumamente importantes en ese aspecta, se estd
desarrollando come para cubrir ia coordinacién general y servir de
apoyo a todos los centros mencionados en fo gue hace a servicios
comunes, como por ejempla. microbiologia.

P. — iPodria agregar algo sobre deteccion de problemas concre-
tos? -
Doctor Rodriguez — Habria que agregar que desde que se higie-

ran cargo de sus funciones las actuales autoridades, hace dos afios, . o d INTI o o Novio [R.E.J Ing. José A‘,des Ao

H ‘2 s r residente de , Cap. LE. A i M
se le dio una pondE@CIon rel_‘rltwa mayor, qu_e la que tenia antes, 2 driguez, se refiere a fa politica desarroilada por la institucién sobre
la parte de tecnologia de alimentos, es decir, el presupuesto qUe  recnologia de alimentos, ‘mientras escuchan el Vicepresidente, Dr.
vuelca INTI a las actividades relacionadas con la industria de la  Rogelio J. Rodriguez, y el Dr. Mazar Barnett (de espaldas).
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pregunta dice que la fiofosofia actual es la de exportar productos
elaborados “en lugar” de materias primas. Yo diria que la filosefia
no es “‘en vez” sino aumeéntar los dos. Lo que pasa es que afortuna-
damente la exportacion de materias primas del agro estdn aumentan-
do paturalmente y siempre sigue teniendo Gn lugar importante. En
camhio, desgraciadamente, las ventas de los productos elaborados no
estdn aumentande o lo hacen muy poto y estdn muchas veces
bastante fejos de la calidad internacional. Por supuesto, esto muestra
que el pais estd también bastante lejus del desarrollo tecnoldgico de
otros productos que se ven en el mercado internacional. La fuerza
entonces hay que ponerla alli, en resolver eso.

"P. — iEn qué medida se puede mejorar el controi de los alimen-
tos elaberados y de los productos hasicos del agro para asegurar una
calidad wniforme, constante, que constituya una garantia para los
compradores del exterior? En este caso seria interesante citar algu-
nas ejemplos.

Capitdn Rodriguez — El INT! no tiene una accién directa sobre
el control de calidad, es muy cuidadoso en conservar la delimitacidn
de sus funciones y no incursionar en acciones de policia, que estdn
por supuesto cubiertas por otros organismos del Estado y que
ademds desvirtuarian la posicién que tiene el INTI. Nosotros deci-
mos, de una manera informal,; que estames siempre “del lado del
productor”, es decir, del fabrieante, de la industria. Por supuesto
que esto de "estar de! lado de la industria’ significa permanente-
mente colaborar con ella, para mejorar el nivel tecnoldgico y esto,
de .una forma muy directa, significa mejorar su calidad. Pero no en
forma de control, sino de induceion, de consulta, de colaboracidn y
de persuasion, para que realmente se logre este mejoramiento.

De todos modos, en algunos casos especificos, y podemos men-
cionar gl de la industria ldctea, si se estd estudiando un proyecto

concreto en el cual se desarrollaria un mecanismo, en este caso §i

de control de calidad de exportaciones pero cuya responsabilidad de
direccion y de manejo estard directamente en manos de los propios
industriales, es decir, serd una especie de autocontrol y la colabora-
cion del INTI sera simplemente resolver la parte técnica. Ahf por

supuesto si daremos todo el apoyo vy los aportes que sean necesa- .

rios, tanto de personal e infraestructura, como del dinero, para
resolver los problemas técnicos, pero quedando bien en elare que el
manejo de la cosa y la decision de hacerlo estard directamente en
manos de los industriales,

Vista aérea (parcial) det Parque Tecnoldgico Miguelete del INTI,
donde desarrollan sus tareas, entre otros, el Departamento de
Tecnolngia de Alimentos vy el CITIL.

P. — iHay alguna posibilidad de extender ese mecanisme de los
quesos a otras dreas de la industria alimentaria, con vista a lo que
existe en otros pafses, de institutos de control de calidad que
certifican una determinada calidad ~de los productos de exporta-
cion?

Capitdn Rodriguez — Este es un tema sumamente complejo ¢
interesante y evidentemente el tzner una certificacion de pse tipo en
muchos casos puede ser una ayuda muy importante para la_exporta-
cion. Creo que el primer paso que tenemos que lograr es chtener
que el instituto, el [NTI. tenga un reconocimiento internacional y
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que cuando pronuncie un determinado veredicto no haya ningin
tipo de duda vy sea totalmente aceptado el certificado o dictamen
que haga. Esto en algunas dreas, por ejemple, en metrologia y
dimensionamiento, ya afortunadamente lo hemos alcanzado: el INT!
es conocido y se.acepta su nivel técnico internacional. Pretendemos
que esto alcance las otras dreas y en particular el de la industria
alimentaria. En este caso si estariamos entonces en condiciones da
dar un aval, no como centrol sing precisamente como un apoyg
para las industrias que realmente lo merecen, parz gue puedan
luchar contra algunos prohlemas o seudoproblemas que muchas
veces aparecen al tratar de exportar.

Le vuelvo a repetir que todo esto es un problema muy complejo;
hay gue ir muy despacio y cubrir bastantes pases antes de poder
llegar al objetivo final, que es el que menciondbamos. El Banco
Nacional de Desarrolle también nos consultd sobre una iniciativa
similar, pricticamente en los mismos lineamientos, que a nosotros
nos parece muy interesante, pero que requiere una elaboracidon muy
cuidadosa y que sin lugar a dudas va a llevar bastante tiempo.

P. — éHay alguna accion conjunta con el IBAM?

Capitdn Rodriguez — No por el'momentg, con el IRAM tenemos
los contactos formales correspondientes. El INT| participa en los
comitds que corresponden, pero no hay ninguna accidn ulterior
comhbinada.

Doctor Redriguez — Lo gue tiene INT! en muchos aspectos es la
capacidad técnica para documentar gue tal normalizacion o tal
requisito se cumple, v lo hace en la medida en que los industriales
se lo solicitan. Esto es importante. También en la primera pregunta
habia algo de esto porque para exportar hay que congcer, por
ejemplo, reglamentaciones bromatoldgicas de los paises importade-
res; hay gue tener los métodos a punto para ver si se cumplen esas
reglamentaciones hromatolfgicas y las especificaciones en general;
hay gue de alguna manera inducir o motivar al industrial para que
tome la precaucién de hacer sus controles previos antes de exportar.

Al pais, por ofra parte, le importa mucho eso, porque.el fracaso
de una exportacién repercute sobre los futuros posibles exportado-

res. INTI lo que hace, como hacen otros institutos, pero quizd en

mayor medida, es desarrollar la capacidad y las técnicas necesarfas
como para satisfacer la inquietud del industrial que quieré controlar
las especificaciones de lo que va a exportar. La creacidn de esa
capacidad es unc de tos ob;etwcs del Instituto.

P. — Mis importante gue ejercer el pader de policia 8s entonces
contar con fa capacidad de asesoramiento, el “"know-how™ respecti-
va.

Doctor Rodriguez — Todo esta. inferrelacionado. Muchas veces
también hay malos manejos comerciales que hacen aparecer como
no cumpliendo especificaciones en el erden internacional a produc-
tos gue “no tienen el abogado de su parte”, que diga que si las
cumple cuando lo hace. Nosotros queremos estar en condiciones de
ser el abogado de [a parte, de la que por supuesto lo merece.

P. — A efectos de aleanzar los ohjetivos mencionados precedente-
mente, éhay algin programa de accion conjunta entre el INTI y el
INTA? .

Docter Redriguez — La labor del INTA vy del INTI, las
actividades de los dos institutos, responder a una secuencia, san
absolutamente complementarias; desde luego, como en toda lahor
complementaria hay una zona “gris” y ademds es necesaria uma
comunicacion entre las dos actividades, para-que sepa un sector qué
pasa con lp que produce y que el otro sepa que pasd con lo que
utiliza para producir. Si por ejemplo en- el drea de las carnes, se esté
tratando de que una conserva tenga determinadas caracteristicas, ellas
dependerdn del proceso industrial a que se la samete, pero también
de las caracteristicas de la materia ‘prima, y éstas dependen dela

alimentacidn del animal, de la raza y otros factores que comrespon-
den a la faz agropecuaria. Es decir, el que trabaja en la indus
trializacién tiene que tener pardmetros fijos para poder ver gué
variaciones puede introducir en ef proceso. Asi, es necesaria una .
accion conjunta.

P. — iExiste un plan de trabajo?

Docter Rodriguez — Todo esto ha sido analizado por ambos
institutos, y existe gran colaboracion, hasta ! punto que los labora-
torios de fabricacidn de quesos que va a poner el INTI en Rafaela,




fos va a instalar en terrenos y dentro de lugares del INTA,

p. — Algo similat ocurre con las plantas de carnes; INTA tiene
una en Castelar y el INTI va a poner oira en Migueletes.

Doctor Rodriguez — Si, INTA tiene una planta de carnes, en la
que se realizan "determinadas labores, y complementariamente el
INTI va a poner otra, en la gue se realizardn otros trabajos mas
relacionados con la fabricacidn de conservas y semiconservas, conti-
nuando la secuencia.

p. — Con respectn al Programa de Tecnalogia de Alimentos que
mantiene la Secretaria de Ciencia y Tecnologia, Zexiste suficiente
comunicacidn entre los investigadores, y especificamente can los del
INTI, para complementar esfuerzos de trabajo?

Doetor Rodriguez — Nosotros pensamos gue si aln no se ha
llegado 2 la total comunicacion entre los distintos sectores, por lo
menos cada vez existe mas comunicacion, y uno de los méritos del
Programa Nacional de Tecnologia de Alimentos de la Secretaria de
Ciencia y Técnica es la de haber conseguido que se intensificaran las
relaciones entre los distintos grupos de trabajo. Nosotros hemas
colaborado mucho con la Secretaria de Ciencia y Tecnologia en la
parte de alimentos, y de alguna manera esta Secretaria ha sido el eje
sobre el cual se ha verificado esa eoordinacion. Ahora, con respecto
a las relaciones entre los grupos, creo que es satisfactoria; nosotros
hemos hecho un contrato con la gente del ITA — (Instituto de
Tecnologia de Alimentos} de Santa Fe, para que se realice un plan
que ariginariamente era exclusivo de elios.

P. — Veamos un tema que es especifico del INTI, 0 que por lo
menos el INTI ka sido pionerc en esa materia. (Existe un plan de
accién conjunta entre los distintos organismos oficiates y las cama-
tes empresarias vinculadas con la actividad? iComo es la relacion
entre los centros de investigacion y la industria, a la cual muchas
veces se Je ha imputado el “crimen” de no manifestar sus prohiemas
¢ de no recurrir a la investigacion para resolverlos?

‘Capitan Rodriguez — La filosofia del funcionamiento del sisterna“

de centros de investigacian del INTI se basa precisamente en una
accién conjunta con los industriales; creo que éste es uno de los

puntos claves en el éxito del accionar de este tipo de centros. Como !

ustedes saben, cada uno de los centros de investigacion constituye
una entidad relativamente autdnoma gque s¢ forma mediante conve-
nios entre el INT! y los sectores industriales. Por ejemplo, el
CITECA estd formado por una asociacion en la cual participan gran
parte sino la mayeria de los frigorificos de! pais.

Estg tiene una serie de ventajas fundamentales: la primera de
ellas es que se utiliza en la conduccidén del Centro la experiencia y
el conocimiento del tema gue tignen los indusiriales, ya que el
Centro estd dirigido en sus lineamientos generales por un comité
gjecutive cuyo presidente es uno de estos industriales, en tanto que
el representante del INTI es sélo uno de los miembros, que estd
presente alli para establecer la adecuada coordinaeidn.

La segunda ventaja fundamental es que, como decimaos nosotros,
se “ponen los pies-sobre la tierra”, ya que ios trabajos y los planes
de investigacidn gue sa hacen a sugerencia de los industriales respon-
den a necesidades concretas, objetivas, y no se pierden en divagacio-
nes tedricas. -

Y una tercera ventaja, también muy importante, es la solucian de
lo que normalmente se oye hablar, de! problema de la transferencia
de tecnologia, es decir, cuando el Centro realiza un determinado
trabajo, lo hace a pedido de los’ propios industriales, que son los
que han establecido tos planes de trabajo, de tal manera que cuando
el proyecto se termina, su aprovechamiento y uso gsta practicamen-
te asegurado, ya que estd respondiendo a un pedido de los propios
industriales. :

El problema de la transferencia de, tecnologia esta resuelto desde
el inicio, desde el momento mismo en que se decide qué es lo que
se va a hacer. Es decir, si los industriales piden que se haga un
trabajo, por eiemplo, sobre 1a mejor forma del disefio de los auto-
claves, de acuerdo con las caracteristicas e nuestros envases y de
nuestra industria, es con toda seguridad porque elios han detectado
que tienen un problema de sse tipo y estdn muy ansiosos de
pbtener el resultado, o sea gue su utitizacién es inmediata y efecti-
va.

Par otro lado, tedos sabemos que cuando se hace un trabajo de

investigacién por autogeneracién, por mas que sea bueno, si despuds
se guiere llevar o en cierto modo imponer para que se use, siempre
hay una resistencia, ya que hay un dejo de prurito de amor propio,
de quien se resiste a que alguien “‘de afuers” le venga a decir como
debe resolver su problema tecnoldgice, que conoce desde hace mucho
tiempo. ‘

£n cambio, ese alguien, cuando ha estado comprometido desde el
comienzo y ha participado en el disefio de los planes, automatica-
mente estd dispuesto a recibir los resultados. Creo que éste es el
punte fundamenta! de la filosoffa de funcionamiento de los Centros
y en cierto mode responde a la pregunta de como se hacen los
planes conjuntos: Se haten directamente utilizande la experiencia y
los conocimientos de los industriales en el manejo de los centros.
Posteriorments, esos planes de trabajo son aprobados por el Consejo
Directivo del INT!, que por supuesto los condiciona a las directivas
de! Gobierno en determinadas dreas, y determina las prioridades, de
acuerdo con las directivas que en cada caso establecen Jas autorida-
des respectivas, pero el contexto técaico de o que hay que hacer
reaimente nace de los industriales.

Capitin de Navio (R.E.) José Alcides Rodriguez, Presidente del
INTL.

P. — iEl INTI trabaja con las cimaras o directamente con las
empresas?

Capitan Rodriguez — En ciertos casos trabajamos con las cdmaras
y en otros con las empresas; ese es un problema que depende de
gada case particular, de’la industria de que se trate, etc. Come el
campo del INTI es tan grande, v las condiciones resultan completa-
mente distintas, a veces conviene trabajar con las camaras, a veces
con fas empresas directamente y @ veces incluso hay algunos centros
en que se trabaja con otros organismas oficiales, porque ‘e industria,
por diversas razomes, no estd madura aGn para intervenir en el
Centrd. Primere hay que desarrollar el drea vy después ingresa en &l
Centro.

P. — Dada la imporiaccia que representa la alimentaciin de la
kumanidad en les afios proximos y considerande la privilegiada
situacién del pais como proveedor de alimentos para satisfacer esa
necesidad, ¢no se justificaria o no seria conveniente eventuaimente
estructurar un area determinada & nive! oficial, que puede ser dentro
del Ministerio de Economia o un nueve Ministeric de la Alimenta-
cién, como tienen otros paises, que coordine todos fos aspectos
tecnolfgicos e inclusive comerciales de la industria de la alimenta-
cion? . ‘

Doctor Rodriguez — En la Argentina debera hacerse hien lo que
ya estd creado y no se hace. Yo me guedaria con el vigjo Departa-
mento Nacional del Trabajo, con la Facultad de Cjencias Exactas,
pero todo eso, que funcionara bien.

Capitén Rodriguez — Lo que quiere decir el Doctor Kodriguez es
que evidentemente un problema de efe tipe se puede solucionar de
muchas formas y hay muchas soluciones vilidas, y todas pueden

.

funcionar bien, No hay una solucién que realmente sea superior COR
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respecio a las otras, por gjemplo, crear un sector dnico o dividirlo.
Ninguna de ellas, de ninguna manera es la que por razones técnicas
es mejor o Onica para obtener un determinade objetiva. En cambio
creo que si es cierto, que la mayoria de elfas pueden resolver el
probiema con tal de que funcionen bien y se respeten unos princi-
pios fundamentales, entre los cuales podemos mencionar como el
principal el de la coordinacion y el trabajo de conjunto.

Tal como estd actualmente organizado el sistema en nuestro pais,
creo que si se utilizan bien las herramientas y la estructura que
tenemos, no tendria que haber ahsolutamente ningiin tipo de incon-
venientes para gue se trabajara perfectamente bien, porque si habla-
mos especificamente de la industria alimentariz, la que como de-
ciamos recientemente, se puede distribuir en dos sectores, uno de
produccion y otro de industrializacién, y eventualmente uno nueda-

ria dentro de la Secretaria de Agricultura y el otro dentro de la
Secretaria de Desarrollo Industrial, evidentemente los dos dependen
incluso de una misma cabeza, que es el Ministerio de Economia, y
tos dos reciben exactamente las mismas politicas y la misma estrate-
gia, de tal manera gque no deberiz haber ninguna contradiccion y
tiene gue haber entre ambas (no hay ningln inconveniente para que
no haya), los necesarios y convenientes contactos horizontales de
coordinacidn, para gue se elabore uma politica coordinada, gue
funcione bien, y se respeten las diferencias técnicas, como deciamas
recientemente que hay entre producir e industrializar en todas las
areas, tanto en la ganaderia, como en frutas y hortalizas, pescado,
etc.

Yo coincido con el Doctor Rodriguez en que lo que hay que
hacer es usar bien lo que tenemos.

Actividades del Departamenio de Tecnolooia de Alimentos del institto Nacional de Tecnolooa Indugirial

El siguiente es un informe redactado por el Dr. Roberte E. Macchi,
Director del Departamento de Tecnclogia de Alimentos del INTI,
sobre las actividades que en &l se desarrollan.

OBJETIVDS

El Departamento de Tecnologfa de Alimentos {D.T.A.} ha sido
creado teniendo en cuenta la importancia que reviste para el pafs la
industrializacidn de sus materias primas agropecuarias.

Es el mas nuevo de los departamentos del Instituto y su creacin
tuve lugar en 1972, comenzando sus actividades a fines de dicho
afio, en las instataciones del que fuera Centro de Investigacién sobre
Grasas y Aceites, contando fundamentalmente con el personal gue
perteneciera a dicho Centro. Desde entonces, sus actividades estan
En expansion, aunque #sta se pudo efectivizar recién en el curso de
1978 en sus nuevas instalaciones.

Estas abarcan una superficie aproximada de 1800m para los
lahoratorios hromatolégicos y ml{:rabmioglcos y 350 m® para la
planta piloto. Las actividades se diagramaron sin interferir las tareas
de otros grupos de trabajo y tratando de atender las necesidades del
pais. Por tal motivo, abarca al presente sélo el campo de los
productos alimenticios de origen vegetal.

Su mision es entender en la realizacion de estudios de investiga-
cion y desarroflo, aetividades tecnoldgicas y servicios de asesora-
miento, con el propdsito de:

® Aprovechar en forma racional e integral las materias primas de
uso alimentario, contemplando 2 la vez aspectos nutricionales y
econdmices.

® Satisfacer la demanda de alimentos de alto contenido proteico
para use humano, teniendo en cuenta !os requerimientos y habltos
de los posibles consumidores.

® Promover [a normalizacion de técnicas analiticas y contribuir
al establecimients de una legislacion adecuada, para el uso en la
alimentacion de los productes que resulten de los estudios efectua-
dos y de cualquier otro tipo de praducto alimenticio.

© Prestar servicios de asesoramiente a la industria alimentaria vy
organismos de cantral, evacuando consultas y realizando tareas
tecnolGgicas y analiticas; en este Gltime caso, principalmente cuan-
do se requiera la utilizacion de equipos no dlspnmhles en el sector
correspondiente.

PLAN GENERAL

El plan general de tareas comprende ef desarrelio de un conjunto
de lineas especificas que constituyen el ambito fundamental de las
actividades del Departamento. Dichas Iineas especificas son:

® (leaginosos y productos grasos.

® Cereales y harinas.

® Azicares y productos azucarados.

® Jugos, concentrades y pulpas.

® Conservas vegetales.
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® Especies, café, té y yerba mate.

En algunas de ellas hace varios afos gue se trabaja, otras son de
mas reciente incerporacion al programa del Departamento, y se
encuentran en su etapa inicial de formacidon de recurses humanos,
evaluacion de requerimientos v desarroflo de técnicas especificas.

El centro de atencidn de- las actividades se halla dirigido al
producto alimenticio (su composicién y caracteristicas, utilidad,
estabilidad, conservacién, manejo, etc.), asi como el procese me-
diante el cual se abtiene (aspectos técnices y econdmicos); todo ello
sin perder de vista las caracteristicas y condiciones de las materias
primas utilizadas, fundamentalmente en lo referente a su comporta-
miento dentro de us determinado proceso o para la obtencion de
un producto definido. '

ESTRUCTURA

Para poder desarrollar estas tareas, el Departamento estd estruc-
tural sobre la hase de tres divisiones que son: Bromatologia, Mlcrn-
hiclogia e Ingenieria.

La Division Bromatologia, en cuyos laboratorios se analizan
aceites vegetales, subproductos oleaginesos, alimentos balanceados,
cereales, productos azucarados, etc. estd diagramada para efectuar
distintas tareas tales como:

® Analisis de contro! de calidad y genuinidad de materias primas
y productos elaborados.

® Puesta a punto y desarrollo de nuevas técnicas anaiiticas, va
sea requerimiento interno, del sector industrial o de otros organis-
mos.

® Estudio de procesos de obtencion y/o aislamiento de produc-
tos en escala de laboratorio, como tarea previa ai desarrolio tecnolo-
gico.

® Entrenamiento de persuna! perteneciente a otras instituciones
y a la industria, en determinadas técnicas analiticas.

" Cuenia con laboraterios quimicos generales y un lahoratorio de
instrumental equipado con cromatografo gas-liquido espectrofoto-
metro ultravioleta y visible, liohilizador, analizador de aminodeidos,
distintas centrifugas, etc.’

Tiene ademds un laboratorio dedicado al andlisis de cereales y
harinas, dende se evalla la calidad de la materia prima {trigos} v se
predice su futuro comportamiento.

La Divisidn Microbiologia ha side recientemente creada teniendo
en cuenta la necesidad cada vez mds imperiosa de someter los
productos alimenticios al control microbioldgico que permita asegu-
rar su inocuidad, dado que los alimentos pueden actuar como
vehiculo en fa transmision de enfermedades. Esta divisidn estd
diagramads para:

® Realizar estudios sobre caracteristicas micrebioldgicas de ma-
terias primas vy productos destinados al consumo humano, deter-
minando el significado e implicancia de fos grupos y especies de
microorganismas presentes en los alimentos.




En el Departamento de Tecrnologia de Alimentos del INTI un
investigador opera equipos para tesmostatizacion.

® Efectuar valoraciones microbioldgicas de aminoacidos y vita-
minas en productos destinades al consumo humano o animal.

® Cubrir necesidades de la industria de Ia alimentacién que no
cuenten con laboratorios propios, ofreciéndoles asesaramiento y Ia
realizacion de los andlisis,

® Entrenar personal perteneciente a otros institutos y a la indus-
tria de la alimentacion,

® Realizar tareas de apoyo a la labor tecnoldgica del D.T.A.y 2
ls industria alimentaria en general, contribuyendo en lo posible al
establecimiento de una legislacion adecuada.

Cuenta con laboratorios y eguipamiento pacesaric para reafizar
distintas tareas en el ambito microbioldgico.

La Division Ingenierfa dispone de una planta piloto con un
laboratorio quimico anexo para facititar el control de materiales y
procesos. En fa actualidad gstd en el periodo de equipamiento
general para llevar a cabo Su programa de trabajo, gque abarca el
procesamiento de semillas oleaginosas, huscando muevas aiternativas
para los sistemas de extraccion de aceite, teniendo en cuenta la
necesidad de encontrar otros procesos mds gcondmicos y que no
modifiquen la calidad de los productos obtenidos. También se
gncara el aprovechamiento de los subproductos de dicha industria.
Esta diagramada para realizar tareas tales comao:

® Cstudios tecnoldgicos con el objeto de adaptar tecnologia mo-
derna.

® Desarrollar nueva tecnologia y puevos procesos.

® Ffectuar ensayos experimentales para 1a obtencidn de produc-
tos a partir de nuevas fuentes de tecursos, asi como para el uso de
maguinarias y equipos AUEVos.

El DTA cuenta también con una Oficina Técnica Legislativa Ia
cual tiene a su cargn ia participacion del INT! en &l Codigo Alimen-
tario. Este trabajo requiere un permanente cotejo y estudio de las
Reglamentaciones y leyes alimentarias de otros paises y especial-
mente. de las recomendaciones de FAD/OMS ya gque en muchos
casos sirven e base para fijar las caracteristicas de los productos
en el mereado internacional.

ALGUNOS TRABAJOS REALIZADOS

Hasta el presente, la mayor parte de los trabajos realizados
abarca el campo de fos oleaginosos y productos grasos.

Entre dichos trabajos se pueden citar 10s siguientes:

A pedido del Departamento de 0 leaginosos de la Secretaria de
Agricultura v en colaboracion con el mismo, se llevd a cabo un
estudio estadistico de las caracteristicas de calidad e identidad de
los aceites de oliva argentinos. Su objetivo fue actualizar y comple-
tar ta Cartilla Oleicola de la Repiblica Argentina, permitiendo ast la
tipificacion de los aceites. E| estudio abarcd cince cosechas consecu-
tivas, contando con muestras representativas de todas las zonas
oleicolas del pafs. Coma consecuencia de este estudio, se determind
que los valores analiticos hallados para los aceites de oliva argenti-
nos se encontraban en general comprendidos en los I{mites fijados
por la F.A.0. para la comercializacion internacional. Este tipo de
trahajo, realizado en este caso con aceite de oliva, puede ser necesa-
ric llevarlo a cabo con ufros productos, con el objeto de esclarecer
si valores gue en algunos casos se presentan son dehidos a una
probable adulteracidn o responden a caracteristicas propias de las
materias primas influidas por factores climéticos, ecoldgicos, eic.

Dtro de los estudios realizados fue el desarrollo & nivel de
laboratorio de un nuevo procedimiento para la obtencion de emul-
sionantes, especificamente monoglicéridos, con ¢l objeto de lograr,
mediante una técnica sencilla, un producto de mejor calidad que fos
existentes en el mercado tocal. Este trabajo dio lugar a una patente
para la ohtencidn de monaglicéridos de alta concentracidn partiendo
de distinto tipo de materias primas.

Uno de los trabajos que desde hace varios afios viene desarrolian-
do ¢! Departamento, tiene comg objetivo basico el aprovechamiento
de los subproductos de Ia industria oleaginasa, con miras a su
utifizacién en la alimentacion humana. En efecto, ol elevado costo
de las protefnas de origen animal, ha determinado que la mayoria
de los estudios tengan como meta el aprovechamiento de los sub-
productos de dicho arigen, o bien la utilizacién de las proteinas
vegetales. En este sentido, tas de oleaginosos son las mas importan-
tes por el gran volumen de su produccion; esto es cierto decidida-
mente en Argentina, ya gue una produccibn primaria estimada para
la Gltima campafia agricola 1977/78 de 4.500.000 toneladas de
granos oleaginosos con una obtencion de subpreductos de aproxima-
damente 1.200,000 toneladas, conduce a un volumen de aproxima-
damente 600.000 toneladas de proteinas potencialmente disponi-
bles. Los oleaginosos més importantes son girasol, soja y mani. Si
bien reviste mucha importancia ese volumen elevado de proteinas
que podria obtenerse, no lo es menos la calidad de fas mismas. Ella
estd intimamente relacionada con la materia prima de origen, fa cual
provee un patron de aminodcidos mas o menos satisfactorio que se
ve perjudicado debido 2 tratamientos drdsticos a los cvales son
sometidos los granos durante la etapa de extraccion deb aceite.
Teniendo en cuenta este problema, se encard un estudie consideran-
do dos aspectos diferentes:

Por un lado se traté de evaluar la influencia de los tratamientos
térmicos y de presion comdnmente utilizados en la industria extras
tiva de aceites, sobre las materias primas a partir de las cuales se
pueden obtener aislados y concentrados proteicas; asi se pudieron
comparar distintos métodos de procesamiento, determinando en

_todos los casos los rendimientos de obtencidn de las protginas y sus

caracteristicas quimicas, composicién de aminoacidos limitantes y

valor bioldgico. Los resultados alcanzados en este trabajo, reciente-
mente expuesto en el X} Congreso Internacional de Nutricién cele-
brado en la ciudad de Rio de Janeiro, Brasil, indican que el aislado
proteico obtenido a partir de harina proveniente del proceso £oR-
vencional de pre-prensado vy extraccidn por solvente presenta un
valor hioldgico y contenido en lisina disponible significativamente
inferior al obtenide por extraccidn simultanea de aceite y proteina;
1o mismo oturre, aungue en menoy magnitud, con respecto a los
obtenidos a partir de harina proveniente de extraccion directa cen
salvente. En cuanto a los rendimientos de obtencion de aislados, se
observa un hecho similar en el primer caso, el rendimiento es un
30% inferior al logrado a través de los otros dos procesas.

El otro aspectn considerado involucra fa blsqueda de métodos
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nueves de ohiencidn de aceite y protefnas de buena calidad y con
buenos rendimientos. Los trabajos se centraron en un procedimiento
de extraccién simultanea de aceite y proteina en medio acuoso. Sus
objetivos fundamentales fueron: @) obtener el aceite, con rendi-
mientos comparables a los de los métodos convencionales, dado que
es el factor primordial en-la economia del proceso; b} Lograr una
proteina de buena calidad con miras a su utilizacidn en |z alimenta-
cion humana, y también con rendimiento satisfactorio. Hasta el
presente se han llevado a cabo ensayos a nivel laboratorio con
resultados promisorios, utilizande semillas de giraso! y mani, faltan-
do adn la etapa de ensayos a nivel de planta piloto, que se debe
encarar proximamente. Este trabajo es un’ ejemplo tipico de la
necesidad que existe de conocer las caracteristicas de la materia
prima, para predecir su comportamients dentro del procesc y en gl
producto final. Tomando como ejemplo la semilla de girasol, es
necesaric tener en cuenta, por ejemplo, la presencia de grupos
tromdgenos existentes en [a misma, para eliminarles durante el
procesamiento, si es que quiere obtenerse una proteins de color
blance para utilizar en determinadas formulaciones de alimentos.

Tareas de recuperacién de solventes por destilacién en Departa-
mento de Tecnologia de Alimentos del INTI.

ALGUNOS PROYECTOS ACTUALES

Entre los proyectos actualmente en desarrollg se pueden mentio-
nar los siguientes:

. La construccidn e instalaciin de un laboratorio de experimenta-
6idn con animales. Ello permitird abarcar un aspecto importante en
¢l andlisis de los alimentos como es su evaluacidn nutricional. Este
factor adquiere mayor importancia si consideramos que una gran
parte del trabajo realizado en el Departamento, tal como se explica-
ré mas adelante, tiene como objetivo la abtencidn de alimentos de
alto valor nutritivo y bajo coste, utilizando en su formulacién
proteinas no convencionales. Ademas este laboratorio podra brindar
SU apoyo a los grupos de investigacion que trabajan con subproduc-

tos oleaginosos y también asesorar a industriales que producen o~

adquieren proteinas o productos que fas obtienen. Dicho laboratorio
no sblo servird para la realizacion de determinaciones de valor
bialdgico, sine para efectuar determinaciones en el dmbito toxicolo-
gice.

Procedimiento para la extraccion simultinen de aceite y proteina
a partir de semillzs oleaginosas en medio acunse. Con este método
se busca reemplazar los sistemas actuales de procesamiento por otro
que pueda resultar mds econdmico y no modifigue a calidad de los
productas obtenidos,
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£/ Departamento de Tecnologia de Alimentos del INTI cuernita con
maoderno equipamiento, coma este aparato para realizar cromato-
grafia gas-liquido.

Provectos relatives al estudio tecnoldgico, control de calidad ¥
aplicaciones de los cereales y de los productos azucarados. Con el
ohjeta de determinar las futuras mecesidades ¥ requerimientos del
sector industrial, se estd Ifevando a cabo un relevamiento de su
estade actual en distintos campos (productos oleaginosos, cereales,
preductos azucarados). Esta informacign permitira al Departamento
arhitrar los medios que posibiliten brindar un real apayo y asesora-
mienta. . ‘

Ademds, se estd estructurando una Oficing de Actividades de
Informacinn y Difusion cuya tarea serd |a difusion de conocimientos
en el sector industrial. Para ello se prevé:

® |2 realizacion de reuniones a través de la convocatoria a
grupos o sectores de la industria con el fin de difundir conocimien-
tos recientes, con intercambio de opinicnes sobre nuevas técnicas,
nueves procesos, ete. : )

® Informacidn sobre caracteristicas de materias primas, nuevos
productos, aspectos relativos a la legislacion alimentaria, etc.

@ La realizacion de distintos tipos de cursos schre aspectos que
hacen al control de calidad bromatoldgico y/o microbioldgico, para
personal de plantas industriales.

® la instrumentacion de un sistema adecuado en cuanto al
suministro de informacidn, que permita brindar apoyo eficiente a Ia
industria e internamente,

El DTA considera de fundamental impartancia intercambiar in-

. formacién con otros Institutes del pais que desarrollen actividades

afines, a tal efecto mantiene contacto con fa Catedra de Bromatolo-
gia y Microbiologia de Alimentos (Facultad de Ciencias Exactas y
Naturales); Departamente de Bromatologia y Nutricion Experimen-
tal (Facultad de Farmacia y Bioguimica); Institute Nacional de
Farmacologia y Bromatologia; INTA; Catedra de Cultivos Industria-
les {Facultad de Agronomfa); Instituto de Tecnologia Alimentaria
de la Universidad del Litoral; Instituto de Quimica Bioldgica (Tucu-
mén); Junta Nacional de Granos, y otros.

Con respecto a convenios a nivel internacional, se pueden men-
cionar un convenig éon la Replbiica Federa! Alemana, de Coopera
cion Técnica, en el &rez de Tecnologia de Alimentos, para trahajar
especificamente sobre el tema “Proteinas Vegetales'; este acuerdo
incluye fa capacitacion de personal, ampiiacion del equipamiento Vi
asistencia técnica, )

Finalmente, una de las méximas aspiraciones del Departamento
Tecnologia de Alimentas del INTI consiste en lograr una efectiva
transferencia de los resultados de sus estudios y experigncias al
sector industrial,




CITECA y las investivaciones de 1a elaboracion de carnes

Tradicionalmente, Tos campos de la Pampa Hi{meda argentina se
caracterizaron por sus excelentes cualidades para la produccion
ganadera. Esta actividad, introducida por los conquistadores euro-
peos, fue desde entonces una de las més tipicas de las tierras del
Plata. Ya antes de acceder a la vida como nacion, un rengldn
importante de las exportacignes —cuando las hubo— lo constituian
los envios de subproductos de la ganaderia, principalmente cueros
secos, pero también carnes saladas, curadas o desecadas. La apari-
cibn de la industria frigorifica, en el siglo pasado, origind una
explosiva expansién de la actividad, que fievh al pais a ocuper
lugares de privilegio en la exportacion de carnes.

Todo este proceso significd una paulatina diversificacidn en los
métodos de tratamiento y elaboracion. De las ventas de! ganado en
pie y los primitivos "“tasajos” y “charques” se past a la exportacidn
de cuartos enfriados v congelados y a la de conservas y carnes
cocidas. La crisis del petréleo de 1973, que significd un duro golpe
para las ventas argentinas de carnes, por el cierre de sus mercadas
tradicionales, y la continua lucha, aiin no definitivamente ganada,
contra la aftosa y otras epizootias, han ohligado en afios recientes a
intensificar la bisgueda de nuevas variaciones tecnoldgicas, ya sea
para acceder a nuevas plazas, para superar requerimientos sanitarios
de otros paises, o bien tan sdlo para adecuar fa produccion a los
gustos y las exigencias de celeridad de la vida moderna.

En esa bisqueda incesante, si bien se ha hecho mucho, tanto en
ambitos oficiales como privados, queda alin mas por hacer. Uno de
fos frentes de atague a esta temética lo constituye gl Centro de
Investigacién y Tecnologia de Carnes {CITECA!}, gue, dentro de Ia
drbita del Sistema de Centros del INTL, encara la blsqueda de
soluciones para los problemas que se plantear. en esta industria. A
través de la sintesis de una entrevista con su Directar Técnico, Ing.
Ricardo Arena, se puede evaluar la accidn de este centro.

ORIGEN Y OBJETIVOS

CITECA se constifuyd por convenio entre el INTIy un grupo de
astablecimientos procesadores de carnes en agosto de 1969. A esos
establecimiefitos fundadores, una veintena de frigorificos, gue cons-
tituyen el grupo de socios ‘promotores’, se han sumado otros quince
frigorificos como socios ‘plenarios’ y una pedia docena de empresas
*adherentes’ —proveedoras de bienes y servicios para la industria
cérnea—; un socio ‘especial’, Ja Universidad Argentina de la Empre-
sa, completa el grupo de asociados al Centre en la actualidad.

" Las maximas autoridades de CITECA son el Comité Ejecutivo,
integrado .por representantes del sectar privado, y un Birector
Técnico, responsable de la tarea administrativa y de investigacién,
como asi también de mantener la vinculacidn de las actividades de
CITECA con las desarrotladas por otros organismos.

Entre estos Gitimos, por su directa incidencia en los proyectos
de trabajo encarados, importan gspecialmente las siguientes institu-
ciones: Departamento de Tecnologia de Carnes dl INTA; Centro de
{nvestigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos {CIDCA),
dependiente del CONICET, de la Comisian de Investigaciones Cien-
tificas de la Provincia de Buenos Adres {CIC) v de la Universidad
Nacional de bLa Plata; el Instituto de Investigaciones Bioquimicas
(11B) de la Universided Nacional del Sur; el Servicio Nacional de
Sanidad Animal {SENASA)} y la Junta Nacional de Carnes {JNC) de
la Secretaria de Agricultura y Ganaderfa; 1a Facultad de Veterinaria
de la Universidad Nacional de La Plata; ¢l Cddex Alimentario
FAO-OMS, y las entidades que agrupan a los sectores privados:
Camara Argentina de la Industria Frigorifica {CADIF); Asociacion
de Industrias Argentinas de Carnes {AAC): Camara de Frigorificos
Regionales (CFR), y Cdmara Argentina de Frigorificos, Industriales
y Exportadores de Carnes y Afines {CAFIECA}.

Tres grandes aspectos pusden resumir 105 objetivos del centro: El
llevar a cabo proyectos de investigacion tecnoldgica —a pedido de la
industria, preferentemente, pero también por propia iniciativa—;
actuar en materia de normas y control de calidad, y efectuar tareas

-manejo de materias primas

de extension tecnolbgica, a través de curses y seminarios, 1a organi-
sacién de una biblioteca especializada, la publicacion de trabajos, el
establecimiento de relaciones con otros gentros tecnoldgicos en la
materia, y finalmente efectuar la transferencia de los resuitades de
las investigaciones de CITECA, los Centros Macionales e Internacio-
nales a la Industria Frigorifica.

Pero ademds, uno de los objetives de CITECA consiste en
vincular a los industriales con la amplia gama de serviclos gue
pueden recibir a través de los distintos departamentos y centros de
investigacion del INTI que actdan en diferentes areas especificas,
especialmente en problemas de envasamiento y sus materiales (hoja-
fata, papel, cartn, materiales plasticos, etc.); aclstica; luminotec-

"nia; lubricacion y comhbustion; termometria; andlisis y sisternatiza-

¢ibn de normas: investigaciones fisicoquimicas; etc.

LOS PROYECTOS

Sin lugar a dudas, de toda la tarea del Centro, los proyectos de
trabajo configuran la laber de mayor proyeccion. Las Hneas de
investigacion comprenden estudios sobre conservas, semiconservas,
sanitacion y efluentes, refrigeracion, subproductos, chacinadaos, v
muy especialmente, la construccitn, puesta en marcha y operacidn
de una Planta Piloto de Carnes para |levar adelante los objetivos del
organismo.

A continuacion, una “breve descripcidn de cada una de estas
lineas de trabajo permitird obtener una idea de su importancia.

@ Planta Piloto de Carnes.

Este laboratorio, que reproducird en menor gscala todos los
equipamientos propios de un establecimiento elaborador de carnes,
se levantara en el Parque Tecnologico Miguelete del INT!, v se preve
concluir la obra en 1579.

Tiene por objetivos cuatro finalidades bésicas: a) Acelerar la
adaptacion y adecuacion de técnicas conocidas de procesamiento y
control de productos carneos; b) Disponer de instalaciones para la
puesta en prictica de tecnologias en desarrollo; c) Propender a la
farmacién y perfeccionamiento de personal gspecializado para la
industria, y d) Disponer de equipamiento de! mejor nivel para
medir y comparar la eficiencia de procesos industriaies.

Su campo de accion estard subdividido en cinco areas: Prepara-
cion, Refrigeracion, Cocsidn, Subpraductos y Laboratorios.

Area preparacion: Tendrd una superficie aproximada de 70 m>.

y estard equipada para el estudio de las operaciones relativas al
carneas (cortado, picado, embutide,
preparacion de pastas, troceado para manufacturas, mezcla, etc.)
gue son previas e indispensables para los. posterioTes procesos de
elaboracion. El equipamiento bésico serén picadoras, “cuttez”, em-
butidoras, balanzas, molinos y mezeladoras.
" Area refrigeracién: En una superficie aproximada de 70 m?, se
podrén estudiar alll los métodos de conservacin més adecuados
bajo refrigeracion por conduccidn y conveccibn y comparar las
eficiencias de log actuales procesos convencionales. Contard con
ciipeadoras, embutidoras, porcionadoras, termaseliadoras de vacfo,
una congeladora de comntacto, un gabinete tdnel de refrigeracion,
heladeras conservadoras y balanzas.

Area goccion: Este sector, también de aproximadamente 70 mzr
se destinara al estudio de las condiciones optimas de la conservacion
por calor de productos carneos de uso muy difundide y a fa
revisian de los métodos de tratamiento actuales y gl mejoramiento
de eficiencias. Seré equipado con un autoclave piloto estitico con
rotacidn a vapor o agua caliente, una camara de incubacion, rema-
chadoras, pailas, un cocinador para ensayos varios y una cocina
ahumadero-secadero.

Area subproductos: Con una superfitie aproximada de 100 m?,
seré el sector destinado a la preparacion de subproductos carneos
por evaporacidn, secado, hidroiisis, ete. Para ello, empleard autocla-
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ves, un “‘spray”, un lecho fluido, pailas concentradoras, filtros
prensa y secadores de bandejas.

Area laboratorios: Constard de tres sectores: Bromatologla, Mi-
crobiolagia y Ensayes. Los dos primeros estaran concebides para
realizar exclusivamente ensayos de rutina de Ifnea de produccion, y
como complementarios del equipamiento pesade de los actuales
taboratcrios gquimicos del INTI en el Pargue Tecnoldgico Miguelete.
En cuanto al (iimo, estard equipado con los instrumentos necesa-
rios para la evaluacién de los caracteres organoléptices de los pro-
ductos preparados en la Planta Filota.

Dehe sefialarse gque en materia de recursos humanos, en una
primera etapa la Planta Piloto absorberd 13 profesionales en las
pspecialidades de Quimica, Ingenieria industriai, Microhiologra,
Ciencias Veterinarias y Ciencias Agrondmicas, y dos técnicos quimi-
cas.

@ Linea de Conservas.

Este proyecto, cuya denominacion es “Normalizacién de las
operaciones en el proceso de elaboracidn de conservas carneas”,
constituye un trabajo de primera prioridad, que ya se encuentra en
marcha y se realizardn algunas etapas en el Centro, otras en celabo-
racién con el Departamento de Tecnologia de Carnes del INTA —de
acuerdo con el convenio INTI-INTA—, v otras con diferentes Depar-
tamentos y Centros del INTI.

Son varios los objetives que se propone:

1. — Proveer normas para la elaboracion de conservas.

2. — Proporcionar al Comité Nacional de Carnes para el Codex
Alimentarius (FAQ-OMS) la informacion cientifica y tecnoldgica
necesaria para defender log puntos da vista locales frente a posicio-
nes de terceros paises.

3. — Proveer a la industria frigorifica la informacion tecnoldgica
necesaria para afrontar los cambios como consecuencia de la adop-
cion del sistema métrice decimal por parte del Mercado Comin
Europeo.

4, — Guiar y promaover las definiciones y requerimientos de las
conservas y semiconservas cérnicas para ayudar a uniformar la pro-
duecidn nacional y asi facilitar el comercie internacional mediante
el use de practicas legales en la comereializacian.

5. — Brindar al consumidor seguridad de que los alimentos adqui-
ridos son en un todo productos libres de adulteracidn, correctamen-
te etiguetados y presentados.

Disporer previsiones con respecto a la descripeidn, composicion,
fabricacion, higiene, determinacian de residuos de pesticidas, hormao-
nas y contaminantes, y sobre pesos, medidas,,etiquetado, presenta-
cion, métodos de andlisis y muestreo.

7. — Disponer recomendaciones sobre métodos de fabricacion,
equipos vy otros temas necesarios para uniformar productos, obtener
la maxima calidad y reducir costos.

8. — Dar informacidn tecnoldgica para afrontar los cambios que
se producen en el mercado internacional.

Los programas de trabajo abarcan cinco temas fundamentales,
gue son: 1) Ingenieria de planta y termodindmica; 2} Envases y su
interrelacién con los alimentos; 3} Materia prima y productos;
4) Cantral de calidad y estadistica, y 5) Extensién. La ejecucidn
también se distribuye entre distintos organismos.

Ingenieria de planta y termodindmica: Consta de un programa
experimental vy otro de calculo numérico. Ef primero, a cargo de
CITECA, comprende trabajos sohre penetracidn del calor, formas
dptimas de envases, verificacion de resultados técnicos, pardmetros
claves para disefic de autaclaves, distintas formas de esterilizacidn y
comprobacion por indculo de los resultados experimentales. En
cuanto al programa de caleulo numérico, que serd desarroliado por
el Departamento de Termodindmica del INTI, comprende las expre-
siones tedricas de transmision de calor para distintas condiciones de
borde, la formuiacion de un modelo matematico v la resolucion del
problema por computacian,

Envases y su interrelacion con los alimentos: E| programa experi-
mental respectivo estard a cargo del Departamento de Mecanica,
Sector Electroguimica, el Centro de Investigaciones Tecnoldgicas del
Caucho vy la Divisién de Optica del Departamento de Fisica. Abarca-
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ré investigationes sobre corrosion (en productos, barpices, aguas de
proceso y gomas de pegado de etiquetas), condiciones de los barni-
ces para ‘‘corned beef”' y productos cdrneos con salsas, compuestos
de cierre para envases de hojalata y las condiciones que deben
cumplir, y migracion de substancias.

Materia prima y productos: E| Departamento de Tecnologia de
Carnes del INTA ejecutara este programa experimental, que incluye
estudios de comprobacién de valores de esterilizacion mediante
indculos, de microbiologia del producto terminado, higiénico-sanita-
rios de las instalaciones y de la materia prima, de temperaturas y
tiempos de incubacion, de uso de cantidades minimas de nitritos en
conservas curadas, andlisis bromatoldgicos de! producto, deteccidn
de fos factoras gue intervienen en la vida 0t y determinacion de
persistencia de residuos de plaguicidas en pasturas y en carnes.

Control de calidad vy estadistica: A cargo del INTA, el programa
experimental de esta linea de trabajo implica planes de muestreo de
aceptacién y rechazo, estudio de los aspectos legales del etiguetado,
determinacion de las propiedades organolépticas par métodos objeti-
vos, andlisis de las propiedades organolépticas por equipos de degus-
tadores especfalizadus v estudio de las caracteristicas fisicas {textu-
ra, brillo y color).

Extensién: E1 CITECA tendré la responsabilidad de la extension,
que comprende la difusidn a la industria de los resultados obteni-
das, el asesoramiento para resolver problemas particulares, el dicta-
do de cursos y la organizacion de seminarios, y la publicacion de un
Manual de Conservas, el boletin bimestral “NQTICITECA” y otras
publicaciones.

Entre otras actividades, CITECA ha realizado un Curso Practico
de Clasificacién, Manejo v Despostado de Reses, que se repite perio-
dicamente, para capacitar a técnicos, profesionales e investigadores
de la industria.

@ Linea de semiconservas.

Este proyecto guarda una gran similitud con el anterior, y se
prevé concluirlo el afio proximo. Su programacion eomenzd en
1977 y se realiza bajo los términos del convenio INTI-INTA y con
otros Departamentos del INTI, Basicamente se cubren las mismas
etapas del proyecto de conservas.

Ingenieria de planta y termodinamica: Ademas del CITECA v el
Departamento de Termodindmica del INTI, interviene en este pro-
grama el Centro de Investigacion y Desarroile en Criotecnologia de.
Alimentss {CIDCA), de la Universidad Nacional de La Plata, creado
por convenio con el CONICET vy la CIC. El programa experimental
abarca estudios sobre transmision de calor y modelos tedricos,
correlacion de resuitades, disefio de equipos de coccidn, estudio de
los sistemas mds convenientes para realizar la coccign, extraccion de
caldos y conservacion de las semiconservas por preenfriado y conge-
facion.

Envases y su interrefacion con los alimentos: Ei Centro de
Investigaciones de Tecnologia de la Industria Plastica, del sistema
del INTI, se ocupard de desarrollar un programa experimental sobre




‘permeabilidad; migracién de monodmeros, plastificantes, sabores vy
aromas y su deteccion; atmacenaje de peliculas plasticas; resistencia
térmica y mecanica; sellabilidad; aptitud para impresidn, y métodos
de cierre y apertura.

En cuanto a los tres Ultimos temas {materia prima y producto,
control de calidad v estadistica y extension) la instrumentacion y la
gjecucion son similares a las del proyecto de conservas y estdn a
cargo de los mismos organismos.

® Linea de sanitacion y efluentes.

Este proyecto, que procura 1a optimizacion de la limpieza en
plantas frigorificas, prevé su canclusién por etapas parciales. Estas
lineas se encaraban por separado, pero se ha esfimado conveniente
unificarias, dada la estrecha correlacion entre ambas. Es obvig que
la aplicatién de una mejor tecnologia en la sanitacion de los
departamentos de planta, redundard en la produccion de efluentes
con menor carga orgdnica y en menores caudales de liquidos &
tratar.

Comprende varias etapas:

a) Estudio de limpieza por departamentos.

b} Evaluacion de los agentes de limpieza disponibles en plaza
para trabajar en frio y evitar el detarioro de equipos producido por
el uso de agua caliente, al margen del gasto de energia.

¢} Desarrollo de técpicas para minimizar el consumo de agua, en
especial, para |a recoleccion en seco de solidos en cada departamen-
to de las plantas, y para estudiar los equipos convencionales de
[impieza desarrollando otros nuevos con miras a mejorar la limpieza
y disminuir la mano de obra.

En la primera etapa del plan, en desarrollo, se realizan meditio-
nes del consumo de agua por medio de caudalimetros, y se prueban
ademds equipos de limpieza que actlan por aspiracion. Una vez
finalizada esta etapa preliminar, se encarard la determinacion del
tratamiento optimo, para lo eual el CITECA suministrara ios datos
bisicos al Cemtro de Investigacion de Ingenieria Ambiental del INTI,
a fin de efectuar el estudio especifico del tratamiento de liquidos
residuales.

® Linea de refrigeracion.

En este tema, se ha procedido a revisar y a ampliar el apunte de!
Curso de Generacion de Frio dictado por CITECA y dirigido al
personal afectado a la operacidn y mantenimiento de instalaciones
de suministro de refrigeracion. En este trabajo, el Centro recibio la
colaboracion de la Catedra de Refrigeracion industrial de la Facul-
tad de Ingenieria de Buenos Aires. Pero ademds, se programd un
estudio de optimizacion del manejo de productos enfriados y cange-
lados, que consta de cuatro etapas, todas ellas a cargo de CITECA:

1} Relevamiento de la situacion actual del manejo de productos
enfriados y congelados en la linea de produccidn y transporte.

2) Evaluacion de tos puntos criticos de la cadena de fric.

3) Estudio de los aspectas eriticos.

4} Transferencia de canchusiones a la industria.

@ Linea de subproductos.

Orientada al mejoramiento de la tecnologia del procesamiento de
subproductos, esta linea de trabajo del CITECA’ que se estima
completar en 1978, comprende dos etapas, uma de recopilacion de
antecedentes y material bibliogréfico y relevamiento de ia situacion
de 1a industria, y otra de evaluacidn técnico-econdmica y de selec-
cion del tema més critico en e! sector industrial para su estudio.

® Linea de chacinados

Esta linea de trabajo se encuentra todavia en una etapa inci-
piente. Durante 1978 continda la recopilacién de las normas inhe-
rentes a Jos chacinados, para su posterjor analisis y determinacidn
de aspectos que puedan revestir especial interés.

EXTENSION

La tarea de extensidn de CITECA se canaliza en primer Jugar a
través de la realizacion de curses, en algunos cases, con la colabo-

Durante el curso practico de clasificacion, manegjo y despostade de
reses, organizado por CITECA, se ofrecen diversas demostraciones
practicas.

racién de otras entidades, como SENASA (Servicio Nacicnal de
Sanidad Animal, de la Secretariz de Agricultura y Ganaderia), o
bien con el aporte de profesionales especializados de otros paises.

En su mayoria, estos cursos estdn orientados &l entrenamiento
del personal de las plantas frigerificas en temas especificos. Por
ejemplo, se pueden citar los cursos schre Generacidn de frin; Prepa-
racion de carnes para la elaboracidn de conservas, semiconservas,
chacinadas y cortes de exportacitn; Elaboracion de Conservas Car-
neas, v Control de Procesos Térmicos de Conservas Carneas y
Evaluacién del Cierre en el Envase.

Dentro del campo de la extensién, el Centro ha encarado tam-
bién la organizacién de una biblioteca especializada sobre industriali-
zacibn de carnes, a la cual tiene acceso toda persona interesada en
el tema. Cuenta con una seccion de libros {textos, manuales, diccio-
narios, etc.), otra de publicaviones periddicas (revistas y boletines
nacionales y exiranjeros), un sector de informes y trabajos de
centros de tecnologia de carnes del exterior, y por Ultimo, oiro
dedicado a tas publicaciones propias de CITECA.

A este sector de las tareas de CITECA corresponde también la
organizacion del 20 SIMPOSIO NACIONAL DE CIENCIA Y TEC-
NOLOGIA DE CARNES, que se realizd en Buenos Aires del 24 al
28 de abri! de 1978, v sobre el cual se dan detalles en otro lugar de
esta edicidn.

RELACIONES CON INSTITUTOS EXTRANJERGS

Para concluir esta resefia, s importante mencionar los institutos
y centros de investigacidn tecnologica en materia de carnes, del
exterior, con los cuales CITECA mantiene relaciones de intercambio
de publicaciones y trabajes. Agrupados por pafsas, ellos son:

En Francia: L'Institut International du Froid; Centre Technigue
du Genie Rural des Eaux et des Forets, Ministere de L"Agricufture,
Division Technologie de la Viande; Centre Technigue de la Salaison
de la Charcuterie et des Conserves de Viandes; Institut National de
la Conserve.

Alemania Federal: Konserven-Institut Neumiinster; Centro Fede-
ral de lnvestigaciones para la Nutricién, de Karlsruhg; Institut fiir
Lebensmitteitechnologie un Verpackung E.V., de Munich; Institut
fiir Technologie der Bundesanstalt fiir Fleischforschung, de
Kulmbach. ’

Nueva Zelandia: The Meat Industry Research Institute of New
Zealand (Inc.).

Finlandia: Centro de Investigacién de la Industria de a Carne,
de Helsinki.

Hungria: Instituto Central de Investigacién Alimentaria.

Brasil: instituto de Tecnologia de Alimentos.

Australia; Cormmonwealth Scientific and industrial Research Or-
ganization; Australian Meat Research Committee; Australian Meat
Board.
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Suecia: Centro Sueco de Investigacién de la Carne.

Checoslovaquia: Institute Checoslovaco de la Carne.

Dinarmarca: Instituto Danés de Investigacién de la Carne.

Espafia: [nstituto de Agroguimica y Tecnolegia de Alimentos,
de Valencia, .

UB.RS.S.: Instituto de Investigaciones de Carnes, de Moscil,

EE.UU.: U.S. Meat Animal Research Centre, U.S.D.A.

LAS COMIDAS PREPARADAS

Dentro del dmbito de actuacion del CITECA, han cobrado cre-
ciente importancia los trabajos e investigaciones en materia de
comidas preparadas. :

La ilamada comida preparada o lista para servir se desarrolla en
el pafs desde hace aproximadamente dos afios a Ios efectos de
satisfacer el complicado abastecimiento de alimentos en los centros
fabriles, colegios y otros lugares donde grupes numerosos de perso-
nas, debido a sus ocupaciones, se ven obligados a almorzar fuera de
su domicilio y en muchos casos en zomas distantes de centros
poblados.

Hasta el presente, la mayoria de los comedores de estos estable-
cimientos reciben, al igual que cualquier restaurant, los suministros
de vegetales, carnes, pastas y otros alimentes, en condiciones de
producte fresco, hajo refrigeracion. o sin ella y provenientes de
abastecedores corrientes.

No obstante, desde hace algln tiempo, los sectores técnicos de
empresas alimenticias v centros de desarrollo, han comenzado a
brindar una teenclogia conveniente al sector industrializador de
carnes y vegetales, para ingresar en esta nueva fase de la distribu-
cibn, con un producto que no necesita la clisica preparacion domés-
tica, sino que estd listo para servir, prévio calentamiento a pfectos
de llevarlo a la temperatura deseada en el mamenta de su ingestidn.

Existen varios métodos para resolver el problema y en distintos
niveles. Por un lado, en ef sector de las comservas o productos
estériles cuya preparacién permite su manutencidn a temperatura
ambiente, en el que se sitdan las fatas tradicionales, se han estado
desarrollando técnicas de tratamiento térmico tales que permiten
procesar grandes envases sin ser afectado sensiblemente el contenido
por efecto de las temperaturas v el tiempo de tratamiento. Los
grandes tamafios son aguétlos superiores a los de 4 kg. y de hasta
10 kg., v en esos envases se puede disponer de productos mixtos de
vegetales y carne.

En el nivel de las semiconservas, o sea aquellos productos que
por su limitado tratamiento térmico {calor) requieren de su congela-
cién y mantenimiento en este estado, también se ha incursionado en
el suministro a instituciones hospitalarias v a establegimientos de las
Fuerzas Armadas de envases de hasta 5 ko. utilizando peliculas
flexibles de tipo nylon o polietileno como continente. La ventaja
tomparatjva de este tipo de elaboracidn respecto de la anterior es la
conservacién de la textura de los sabores de los ingredientes del
producto.

El desarroflo de la tecnologia adecuada al caso y fa resolucidn de
los problemas sanitarios que deben superar instalaciones dedicadas a
la produccion de este tipo de comidas, es una de las principales

inquietudes de CITECA, reflejada a través de las lineas de trabajo
encaradas al efecto. Ellas se orientan a 1a permanencia de sabores,
permeabilidades y efectos del tratamiento térmico sobre los produc-
tos v otros detalles respecto de ias caracterfsticas de las [fneas tipo,
problemas que se piensa resolver en la planta pilote actualmente en
curse de implementacion y en otros laboratorios del instituto.

En nuestro pafs se han practicado varias incursiones en el rubro
por importantes firmas de plaza, siempre en escala piloto v para el
mercado local. No obstante, las pasibilidades de exportacin de este
tipo de productos pueden brindar un nivel de actividad importante,
y de similares caracteristicas al esperado localmente.

SEGUNDO SIMPOSIO NACIONAL DE
CIENCIA Y TECNOLOGIA DE CARNES

Entre el 24 y el 28 de abril de 1978 se realizg en la Facultad de
Ciencias Exactas y Naturales de la Universidad de Buenos Aires, el
Segundo Simpasio Nacional de Ciencia y Tecnslogia de Carnes,
organizado por el Centro de Investigacién y Tecnologia de Carnes
{CITECA), del Sistema del INTL, con el patracinio de este instituto
y de I3 Secretatia de Estadoe de Ciencia y Tecnologfa.

Auspiciaron también la reunidn el Instituto Nacional de Tecnolo-
gia Agropecuaria (INTA); el Servicio Nacional de Sanidad Animal
{SENASA); el Centro de Investigaciones y Desarrollo en Criotecno-
logia de Alimentos {CIDCA), de La Plata; el Instituto de Investiga-
ciones Bioguimicas de la Universidad Nacional del Sur (Bahia Blan-
ca); la Corporacion Argentina de Productores de Carnes {CAP); Ia
Camara Argentina de Frigorifices Industriales y Exportadores de
Carnes y Afines {CAFIECA); la Camara de Frigorificos Regionales
(CFR}); el Centro de Investigacion y Tecnologia de la Pesza
{CITEP), y la Cémara de la Industria Frigorifica (CIF}. ;

Con su realizacién, se cumplié con el objetivo principal de
comunicar ios trabajos de investigacion de cientificos de diferentes
organismos nacionales y del exterior, a la industria frigorifica del
pais y de Latinoamérica. En los actas inaugurales y de clausura,
autoridades nacigmales destacaron la importancia que tiene &l des-
arrollo de la tecnologia de las carnes y la prioridad que se le ha
otorgado dentro del Programa Nacional de Tecnologia de Alimentos
que coordina la SECYT. .

Asistieran al desarrolle del simposic 250 representantes de la
industria nacional y del exterior, y de organismos oficiales del pais
y de Latinoamérica. Se presentaron cuarenta ¥y un trabajos de
investigadores argentinos, uno de Uruguay vy ‘uno de Brasil, sobre
temas de refrigeracion, deshidratacin, salazén-maduracién y ahuma-
do, sanidad e higiene, tratamientos térmicos, productos de la pesca,
sacrificio y preparacion de carnes, calidad y evaluacion de carnes y
de subproductos def sacrificio de animales.

Este encuentro cientifico-tecnolégico tuvo el mérito de poner en
contacto a los investigadores en la materia con los representantes de
la industria interesada, de tal modo que las conclusiones y recomen-
daciones 2 las que se arribd finalmente tendieron a la formulacion
concreta y prictica de conductas de mejoramiento de esta importan-
te industria nacional.

EF raliajo del CITEP en &l ambio e

- elaboracion de 1utes Y hortaizas

En Mendoza cumple sus tareas el GITEF (Centro de Investiga-
cion Tecnologica de Frutas y Hortalizas}t, del sistema del INTI. Su
Director Técnico, el Ing. Agr. Arigd F. Bonine, ha preparade el
informe que se reproduce a continuacién sobre las tareas de dichao
centro,

50 & INDUSTRIA Y QUIMICA

ORIGENES

El CITEF (Centro de Investigacién Tecnoldgica de Frutas y
Hortalizas), se constituyd el 25 de noviembre de 1965. Para su
creacion, coadyuvaron una serie de factores que demostraban por sf
solos 1a necesidad de aunar esfuerzes. Por un lado, la Cétedra de
Industrias Agrarias, asignatura del dltime afic de la carrers de
Ingeniero Agronomo, de la Universidad de Cuyo, integrada por
varios profesionales dedicados a estudies de indcle tecnoldgica y




promatoldgica, vinculados con aceites comestibles, aceitunas de
mesa y consérvas de frutas y hortalizas, cred el Institute de Indus-
trias Agrarias para intensificar el estudio de estos temas, hasta
consolidar el Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos con un
pian de accion mucho més vasto,

A su vez, las Estaciones Experimentales de INTA desarroliaban
en fa Provincia de Mendoza una eficaz labor en pro del mejora-
miento cuali-cuantitativo de la fruticultura y horticultura, difundien-
do conocimientos gue implicaban cambios con respecto a riega,
manejo de suelo, poda, cosecha, control de plagas, y llevaban a cabo
investigaciones sobre nuevas variedades y especies. )

Por su parte, la Camaia de la Fruta Industrializada de Mendoza,
habfa pensado montar un instituto que brindara a sus asociados
asistencia técnica para resolver los problemas que pudieran derivarse
de esta industria.

Estas fuerzas, a las que se unio la Camara Argentina de Cromo
Hojalaterias Mecanicas, y desde 1877 el Gobierno de Mendoza,
nucleadas por ei INTI, convinieron la creacion de CITEF, cuyas
finalidades quedaron establecidas en el articulo 69 del Contrato de
Creacion:

“E| Centro feberd encuadrar su actividad dentro de las tecnolo-
gias de la industriafizacion de frutas y hortalizas, con el fin de
buscar soluciones a los problemas de esta industria en general o de
establecimientos en particular, a cuyo efecto realizard los trabajos
de investigacidn tecnolfgiea, bromatolégica, etc. oportunos. Los
objetivos de CITEF se orientarén en los siguientes aspectos:

En la ensefianza, instruir y capacitar operarios especializados;
supervisores de grupo o capataces; téenicos de seccién; analistas de
control v bromatoldgices; directores técnicos de establecimientos;
profesionales de la especialidad.

En la investigacian tecnoldgica, estudiar el comportamiento vy
adaptabilidad de variedades de diversas especies fruticolas y horti-
colas, en relacidn a sus distintas formas de elaboracién tecnoldgica;
estudiar las bondades y defectos de maquinarias y equipos, tanto
nacionales como extranjeros.

En el gontrol de calidad y bromateldgico, verificar las caracte-
risticas fisico-guimicas, organolépticas, en productos genuinos vy
adulterados: determinar contaminantes y aditivos; establecer tipos
de calidad.

En el estudio de mercados, estudiar sus posibifidades internas y
externas, en relacién a sus modalidades.

En servicios de consufta, informacion hibliografica, evacuar con-
sultas técnicas, publicar informacién técnica de interés general y
actualizar bibliografia tecnolbgica”.

DESARROLLOD

Las actividades del CITEF se encuadran, por el momento, dentro
de la conservacidn de alimentos esterilizados mediante calor en
envases herméticos.

A medida que los establecimientos de la industria conservera
local fueron ctbrando conciencia de la necesidad de contar con
laboratorios de andlisis y controles especializados, la labor del
CITEE se vio facilitada. Como consecuencia de! proeeso evolutivo
que se ha ido registrando en materia de productos envasados, los
establecimientos utilizan equipos de mayor rendimiento vy trabajan
con la celeridad que la industrializacion de los productos frescos
requiere, al par que solicitan y apoyan fa labor del CITEF, que
apunta especialmente a mejorar ia calidad de los alimentos conserva-
dos.

Esto no significa que los productos envasados fueran de poca
calidad, pero pueden ser perfectibles. Mendoza, debido a las exce-
lentes condiciones agro-climéticas, es una zona dptima para la pro-
duccién de frutas y hortalizas para la industria. Oe ahi que el
Centro esté abocade a estudiar cudl de las varias etapas por la que
pass un vegetal hasta su elaboracidn final hay gue corregir, a fin de
adecuar su cakidad a las exigencias crecientes del mercado consumi-
dor, nacional o extranjero.

El Centro funciona desde su creacién en la Facultad de Ciencias
Agrarias de fa Universidad Nacional de Cuyo, en el pabelldon del
.C.T.A. — Alte. Brown N0 500 — Chacras de Coria — Mendoza, v
cuenta con um laboratoric de apoye @ la investigacion tecnoldgica,

que incluye los aspectos analiticos de los vegetales frescos previo a
su procesamiente, para controlar o establecer su aptitud para la
apertizacion, como asi, posteriormente, la calidad de fos productos
terminades. Este laboratorio presta ademds servicios arancelados a la
industria canservera nacional, incluyendo los aspectos de control de
calidad, bromatolégico y microbioldgico, come asimismo de los
envases utilizados. Ademaés, dispone de instalaciones pilotos para ka
obtencidn de concentrados de pulpas de tomate, durazno, damasco,
pera, manzana, membrillo, zapallo, uva, etc., y para su envasamien-
te en recipientes herméticos esterilizados mediante calor que incluye
ademas arvejas, chauchas, pimientos, alcauciles, ete.

Plan de Trabajo: Dentro del Convenio INTA-INTI, se ha concre-
tado ¢ Proyecto MO 1: “Estudio integral del Proceso Agro-Indus-
trial en 1a Conservacion de Frutas y Hortalizas y su Adecuacion
para la Exportacién”, Incluye: Proyecto 44-AB. 2-06-015 de la
S.E.C.y T. (Secretaria de Estado de Ciencia y Tecnologia).

Ing. Arrigt Bonir;o, Director Ejecutivo del CITEF,

Objetivo del Proyecto: Estudiar en detalle el proceso agro-indus-
tria, con el objeto de determinar todos los factores que intervienen
y ef grado en que inciden sobre la calidad y costos de las conservas
de frutas y hortafizas.

Lograr que la industria conservera emplee no slo frutas y
hortalizas que se testaguen por su buena aptitud agricola, tante en
rendimiento, calidad, etc., sino que aplique un proceso industrial
adecuado con los ditimos adelantos tecnoldgicos para ohtener enva-
sados de alta calidad y adecuados precios, para shastecer el mercado
interno con mejores enlatados y permitir coneurrir en forma perma-
nente y competitiva en los mercados de exportacion.

Al mencionar la necesidad de estudiar el ciclo completo de
produccion, éste involucraria las etapas de obtencian de la materia
prima, cosecha (manual, mecanica y transporte), industrializaeion,
comercializacién y mercada, en las condiciones que actualmente se
desenvuelve.

Paralelamente, se realizarén planes de trabajo sobre determinados
temas, gue impliguen una necesidad inmediata de productores e in-
dustriales; ademas, se considerara especialmente la evaluacion y desa-
rrollo de nuevas tecnologias que puedan ser de aplicacion inmediata
para mejorar alguna fase del proceso.

La meta posterior serd corregir, de acuerdo con fos resultados
que se ohtengan del estudio de situacidn, todas agueflas etapas
consideradas criticas para el desenvolvimientn de la industria.

La produccién frutihorticola y su industria representan une
actividad econdmica de gran importancia para la Provincia, que la
ubica en el tercer lugar.

Dentro de fa gama de rubros gue la integran, se destaca en la
produccidn horticola el tomate, que ocupa el 43 5% del drea dedica-
da a hortalizas y aproximadamente el 45% dgel total del valor de
productos elaborados por la industria conservera, corresponden a
esta especie. En cuanto a frutas, el duraznero acupa, per la exten-
sion de los cultivos, el primer lugar en la Provincia. De la fruta
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elaborada “en conserva”, el 30% corresponde a duraznos.

Otro producto que se destaca por Su importancia en el mercado
interno v de exportacién, es el de aceitunas conservadas.

De las 117.000 toneladas de productes frutihorticolas exporta:
dos en 1976 por un valor de 71 millones de ddlares, Ios tres rubros
mencionados representaron aproximadamente el 62% del total.

Dada la gran variedad de especies cuyos frutes son procesados,
no serfa oportuno encarar el estudio del conjunto, ya que implicaria
un gran esfuerzo para las instituciones.

Considerando la importancia que revisten y atento que los pro-
ductos derivadas de la industrializacian tienen posihilidades de colo-
cacién en el mercado internacional, se ha decidido iniciar los traba-
jos con tres especies: tomate, duraznos y aceitunas.

Ei Proyecto N© 1, cuyo Coordinador General es el Director del
CITEF, cuenta ton 7 (siete} planes cuyos titulos son:

1} “Maneje mecanizado del cultivo
en zonas bajo riego”’.

Entre las especies horticolas cultivadas en nuestro pafs, el toma-
te ocupa el tercer lugar en cuanto a superficie cultivada, con
35.950 Has. que determinaron una produccidn de 610.200 tn. (afios
74/75). En la provincia de Mendeza, su cultivo constituye la princi-
pal actividad horticola, destinandose en el afio agricola citado,
7.570 has., que produjeron 108.700 tn.

Ei sector productor en la actualidad atraviesa por una situacion
muy critica, debido a la baja rentabilidad del cuitivo, que es
motivada en gran medida por los bajos niveles de produccion. El
analisis de esta problemética permite concluir que es impostergable
la toma de decisiones tendientes a mejorar el rendimiento de culti-
vo.

La concrecién de este objetivo, podrd lograrse solo a través de
una tecnologia moderna, orientada hacia un mangjo mecanizado
integral del cultivo. Ello implica la transformacion de ka horticultura
tradicional de grandes esfuerzos humanos, en una actividad agricola
moderna, altamente tecnificada.

E| sistema de cultivo por almécigos, posterior transplante y
cosecha manual por sucesivas pasadas, deberd ser sustituido por el
sistea de siembra directa y de una sola cosecha mecanizada.

2} “Variedades de Tomate para la
industria conservera”.

Como una labor complementaria e indispensable del plan “Mane-
jo’ mecanizado del cultivo en zonas bajo riego’’, se deberd continuar,
como se viene haciendo desde 1970, estudios de las parcelas experi-
mentales en la Estacian Experimental Agropecuaria “La Consulta”
del INTA, tanto del tipo “perita” como “redondas”, aptas para la
cosecha manual o mecanica v que el CITEF evalla en su aptitud
industrial, tanto analiticamente como en elaboraciones pilotos. Los
resultados logrados en fos periodos agricolas-industriales para
1874/75 — 1975/76 — 1976/77, han sido publicados y difundidos
entre los productores e industriafes, al igual gue la que se hard para
el perfodo 1977/78.

3) *Nuevo procedimiento para la obtencidn
de Concentrados del tomate™.

El juge tamizado y refinado del tomate es una suspension de
pulpa en un liquido denominada cominmente “suero”, que posee
en disolucion los azdcares, sales, dcidos orgénicos, vitaminas, sustan-
cias aromaticas; mientras que ia “pulpa”, incluye las particulas que
poseen el pigmento rojo, celulosa, proteinas, sustancias pécticas, es
decir, principalmente la materia colorante, que es la que dard la
coloracién caracterfstica de los productos derivados del tomate y las
que influirdn en la consistencia del jugo o de los concentrados que
de & se obienpga respectivamente. Los standards de los EE.UU.,
establecen para los jugos concentrados del tomate los siguientes
factores de calidad: color, consistencia, defectos y sabor.

Por lo tanto, mejorar e color, la consistencia y el sabor, es una
de las metas tecnoldgicas en que se arientan dltimamente las inves-
tigaciones vinculadas con la produccién de concentrados de tomate.
El perfeccionamiento de tos evaporadores-concentradores, esta ha-
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El Dr. Reartes, def CITEF, realiza astudios sobre aguas servidas en /a
industria conservera,

ciendo posible la obtencidn de productos menos dafados en los
factores mencionados, provenientes de los frutos frescos empleados,
que deberdn reunir buenas caracteristicas para satisfacer los requeri-
mientos tecnolégicos, tales comao sdlidos totales elevados, color rojo
intenso, acidez adecuada, etc. Sin lugar a dudas, en los (ltimos afios
fos progresos introducidos en los sistemas de evaporacion, que
representa la etapa mds delicada del procesamiento, ha sufrido
muchas modificaciones. De elios se destacan los concentradores que
trabajan en capas finas o film, que tienen por finalidad reducir el
tiempo de contacto con la superficie de intercambic térmico, de
medo de lograr una evaporacion répida de los jugos que se concen-
tran. Este método se adapta perfectamente para la concentracidn de
jugos de frutas /impidos o para suero de tomate, es decir, jugo de
tomate al que se le ha separade sus sélidos insolubles {pulpa). Estos
estudios han conducido a métodos completamente nuevos gue han
sido ohjeto de diversas patentes en el mundo.

Profesionales del CITEF desde 1971 trabajan en un nuevo proce-
dimiento para lograr la obtencidn de concentrados de tomate, si-
guiendo diversas etapas, realizadas a nivel laboratorio, piloto, semi-
industrial, en la planta experimental del Centro.

Las primeras experiencias efectuadas en 1971 se realizaron utili
zandg, para lograr la separacion en el jugo, del suero de los solidos,
una centrifuga experimental “Westfalia”, que retenia los solides en
ef rator {gue luego se extraian manualmenie} y dejaba salir el suerc.
Luego se utilizd una centrifuga deslodante (de Laval) del instituto
de Ciencia y Tecnologfa de Alimentos de la Facultad de Ciencias.
Agrarias - Universidad Nacional de Cuyo, apta para separar agua de
veqetacion y aceite en la obtencidn de aceite de oliva y gue separa
los solidos por “explosién hidrdulica”. Cuanda se la empleo en las
experiencias con jugo de tomate, la “explosion hidrdulica”, para
extraer los solidos del rotor, se hizo con suero de tomate.

A partir del afio 1973, se iniciaran experiencias para tratar de
reemplazar a las centrifugas, llegindose a experimentar con éxito un
equipo que realiza la separacidn del suero de los sélidos en forma
gficiente {30%de suero y 10%de sdlidos), en forma continua y que
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permitid lograr el proceso gue es motiva de la patente gue e
gestiona. ) .

Las experiencias fueron realizadas en forma comparativa, partien-
do de lotes de tomates de la variedad “Rossol’’ provista por la
Experimental “| g Consulta” del INTA. ]

En los tres proximos periodos agricola-industriales, se deberd
adecuar el procedimiento a nivel de produccion para lo cual se estd
construyendo un equipo en pscala industrial que se experimentard
en 1979.

4) “Estudio de la sitwacién agroindustrial def cultivo
del durazno en la provincia de Mendoza”.

Los estudios de mercado realizadas por 1a Secretaria de Estada
de Comercio Exterior y del Consejo Federal de Inversiones, han
conciuido que las conservas de duraznos de praduccian nacional
reinen menor calidad que fas de origen californiano o fas sudafri-
canas, gue son las preferidas en el Mercado Comin Europes, si bien
superan a las de origen griego, que son de inferior calidad pero de
mds bajo precio vy dia a dia van aumentando su predominio en los
mercados de la Comunidad Europea.

Para poder resolver la problemdsica ptanteada, se considera indis-
pensable hacer un estudio integral agricela-industrial del duraznero,
para establecer cudles son los aspectos en el cuitivo {zonas de
produccian, variedades, labores culturales, riego, poda, raleo de
frutos, aspectos sanitarios, etc.) que inciden en la calidad y cantidad
de frutos obtenidos; y en el aspecto industrial (cosecha, transporte,
recepcidn, seleccion, clasificacian, seccionado, descarozado, pelado,
seleccién, clasificacion, llenado, cerrado, tratamientos térmicos, en-
friamiento, almacenamiento, etiquetado, expedicion, etc.}, Estos es-
tudios ademas deberin complementarse con 10s econdmicos para
adecuar nuestros envasados a las exigencias de calidad y precio en et

mercado internacional.

Determinacion del pH de una solucion en ef Iaboratoric del CITEF,
en Mendoza.

5) "“Duraznos envasados en agua
destinados a la exportacion’’.

Nuestro pais hasta el aiio pasado exportaba poco duraznos al
agua”, pero a partir de 1977 se ha ido incrementando tal modali-
dad, principalmente por las posibilidades gue afrece ol mercado
brasilefic y gue se podria hacer extensiva a otros paises, que al
limitar sus importaciones de duraznos en conservas en almibar, en
latas de 850 g., ha provocado el incremento de la importacidn de
duraznos envasados en agua en recipientes denominadosde5 kg,
gque se utiliza como materia prima para la reelabaracion en almibar.

Esta modalidad, en principio conveniente de acuerdo con la
experiencia Jograda en 1977, pone a la industria conservera nacional
ante una interesante perspectiva, que debera ser debidamente estu-
diada desde los diversos aspectos agricolas e industriales

Vista parcial de ta planta pilota del CITEF en Meandoza.

B) “Estudio agroindustrial del olivo™.

Dado el creciente aumento que en los Oltimos afios va adguirien-
do la preparacion de aceitunas de mesa para mercadas extranjeros,
es necesario iniciar estudios para orientar a los olivicultores e indus-
triales en lo que al cultive dei olive coneierne y en la preparacion
de aceitunas verdes y negras, como asi la que se destinaré para la
obtencion de aceite en Mendoza y San Juan. En el aspecto agricola
se deberdn hacer estudios varietales para seleccionar aguellas para
mesa que puedan ser destinadas para fa obtencidn de aceite. La
labor posterior serd difundirias y dar normas para la reinjertacian,
como asi también divulgar las prdcticas culturales mas aconsejables
y establecer las normas para el control de plagas v enfermedades.
En la cosecha de aceitunas para aceite, estudiar medios mecanicos
de recoleccién y en el proceso industrial, introducir las mas moder-
nas tecnologias.-

7 “Construccian de! nuevo edificio del CITEF”,

La construccion de! nuevo edificio del CITEF permitird al Cen-
tro poseer el espacio fisico necesario para:

a) Laboratorios para servicios e investigacian tecnoldgica.

b} Local para perfeccionamiento y capacitacidn de personal gue se
desempefia en la industria, mediante cursos y seminarios con
referencia 2 fa industria conservera., etc.

c) Local climatizado para instrumental especial.

d} Locales para trabajos individuales del personal técnico.

g) Sala para degustacién de alimentos.

£) Pabellén industrial para equipos pilotos. .

g} Adecuar recintos para la Secretaria 'y Administracion, como ast
también para la Direccidn, Reuniones de Comité Ejecutivo y -
dictado de cursos, conferencias, seminarios, etc. .

h) Instalacion del laboratorio de microbioloyia, que permitiré &l
estudio sistemético de las causas de alteracion de prog!ur:tc_:s por
via hiologica, como asimismo, investigaciongs microbiologicas vy
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determinacidn de tiempo de esterilizacion an productos conserva-
dos.

i} Complementar el equipamienio del mejor nivel para medir y
controlar:
1. La aptitud de frutas, hortalizas, materias primas diversas,

envases y tratamignto de aguas residuales.

2. La eficiencia de procesos industriales.
3. La calidad de los productos terminados.

En el CITEF, 2n Mendoza, se realizan estudios sobre envases para la
indfustria conservera de frutas y hortalizas.

DESENVOLVIMIENTOD

El CITEF se desenvuelve desde hace 12 afios buscando solucio-
nes a problemas generales de la industria conservera v también para
establecimientos patticulares, en lo referente a la actividad compren-
dida dentro de la investigacion tecnoldgica de alimentos de origen
vegetal.

Existe en la actualidad, la necesidad de expandirse para respon-
der en forma categdrica a los requerimientos de la técnica v la
época.

Hasta el presente, Ja tarea realizada por el CITEF se ha visto
reducida por no disponer de espacio y comodidad suficientes para
desarrollar su actividad, lo que por otra parte impidid incorporar un
mayor equipamiente y personal.

Esta dificultad ha tenido soluciones parciales comc fueron en su
momento el adaptar locales pertenecientes a Institutos y Catedras
de la Facultad de Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional de
Cuyo, algunos no vinculades con fa actividad del Centro. Ademds,
este hecho impide Ja normal evolucién racional del Centro.

Las instalaciones que se proyectan realizar, permitirdn una mejor
centralizacién y realizacidn de programas de investigacidn, como asi
también un mejor servicio e informacién destinado a la industria,
gue en forma continua y creciente ha requeride y requiere los
servicios del CITEF, vy dar curso al Proyecto NC 1 v sus Planes del
Convenio INTA-INTI.

Esta iniciativa es apoyada por los industriales, quienes puntuali-
zargn la necesidad de proveer al Centro de comodidades acordes
con los servicios que presta a la industria alimentaria del pafs y que
debera acrecentar.

La accion seguida por INTI, que ha considerado prioritario ios
temas de tecnologia de alimentos e ingenieria smbiental para la
confeccion de los planes de accion para el afio 1978, como asimis-
mo brindar asistencia y proveer medios para facilitar el desarrolio de
una moderna industria alimentaria nacional, concuerda con el obje-
tivo del Centro.

Lo expresade permitiria actualizar la industria conservera exis-
tente, para lograr productos terminades de calidad, tanto para el
mercado interng, como para una concurrencia permanente en fos
mercados de exportacidn.
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OTROS PROYECTOS

En cuanto a los restantes proyectos del Plan de Trabajo del
Centro, son los siguientes:

Proyecto NO 2: “Tratamiento ‘Intermedio’ y ‘Secundaric’ de las
Aguas Residuales de ia Industria Conservera”. Incluye: Proyecto
44.A.B. 2-06-016 de la S.E.C. y T. (Secretaria de Estado de Ciencia
y Tecnologia).

Objetive del Proyeeto: Complementar el tratamiento primaria de
fos efluentes, gque se realiza actualmente mediante el uso de tamices
fijos gque fueran estudiados por el Centro y que han adoptado la
mayoria de los establecimientos conserveros de Mendoza y otras
zonas del pafs. Las tamices separan la mayor parte de los sélidos
gruesos, pero dejan pasar particulas orgdnicas de pequefio tamaho
gue se tratard de separar por hidrociclones o por flotacion, como
tratammiento intermedio para reducir al maximo la carga orgdnica,
antes del tratamiento secundario que degradard la fraccion orgénica
soluble por accién microbiana, de modo que esta ltima etapa, moy
costosa, pueda ser reducida.

Proyecto NO 3: “Aspectos vinculados con la Corrosion de los
Envases de Hojalata".

Dbjetivo del Proyecto: El auge del empleo de la hojalata electro-
titica en fa fabricacidn de envasas en los que se conservan toda clase
de alimentos, sin conocer en muchos casos el comportamiento de
gstos en contacto con fa hojalata, obligan a estudiar todos los
problemas gue estos hechos entrafian, en especial fa eorrosion, que
sin Hegar a extremps, pueden hacer a la conserva inapta para el
consumo.

En la mayor parte de los casos, estos problemas de la corrosion
no parecen imputables a la hojalata empleada, sino més bien a otros
factores no relacionados tampoco directamente con la composicion
normal del alimento, sino @ otras causas, que por medic de este
Proyecto se tratard de individualizar.

Se continuard estudiando la accion desestafiante de los nitratos.
La fase a encarar durante esta etapa, es la de verificar la acciﬁn
aceferante de esta reaccidn por catdlisis de contaminantes (Fe™
Cu ).

Vista parcial del frente del edificic del CITEF, en Mendoza, donde
tambidn funciona el Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
de Iz Universidad Nacional de Cuyo.

Proyecto NO 4: ““Servicios Arancelarios y de Extensidn”.

Objetivo del Proyecto: Entre las tareas que ha venido cumplaen-
do el Centro desde su creacidn, la prestacién de servicios y tareas de
extensidon han permitido poder asistir a la industria conservera, para
orientarla y ayudarfe a resolver los problemas con los servicios
profesignales propios, de modo que el Centro séle capte aguellos
gue no puedan ser atendidos mediante profesionales privados o
vinculados 2l quehacer industrial o en reparticiones oficiales.

En todos {os casos, se trata de realizar las tareas en el menor
tiempo posible, compatible con la seguridad de [os datos que se




administran, teniendo en cuenta que si el problema se plantea
durante el periodo de procesamiento, es necesario actuar con toda
urgencia para no perjudicar la activided industrial, o para poder
corregir el defecto antes de que Ja produccion haya avanzado
excesivamentie,

El Proyecto se mantendrd en forma permanente, manteniendo
servicios de guardia permanente en fos perfodos de licencias anuales
de! Personal.

Proyecto NO 5: “Publicaciones; Recopilacion Bibliogrifica; Dicta-
do de Cursos o Seminarios; Integracién de Comisiones Especiales;
Convenio INTAJINT!; Comisién Intersectorial Centro-Oeste de la
Secretaria de Estado de Ciencia y Tecnologia; Comisién Permanente
de la Camara de la Fyuta Industrializada de Mendoza para Estudiar
Aspectos Vinculados con ef Codigo Alimentario Argentino, ete.”’

El CITEF realiza también investigaciones en los establecimientos
industrializadores de hortalizas en Mendoza.

Obietivo del Proyecto: Estas targas, complementarias del queha-
cer del Centro, tiene coma finalidad, en las publicaciones, dar a
conocer los Tabajns gue se realizan vy transferir sus resultados
principalmente a fa industria conservera del pais; en [a recopilacian
bibliografica, conocer los adelantos que se logran en el pais y en el
mundo en Yos temas vinculados con ia tecnologia de alimentos; en
el dictado de cursos, capacitar a profesionales y técnicos que actlan
en la industria comservera nacional; en el Convenio INTA-INTI,
cumplir con su cometido y coordinar Proyectos que se ejecutardn
en conjunto, etc.,

OTROS TRABAJOS

“Peterminacidpn de Residuos de Parathion y Metilparathion en
Alcauciles Frescos y Enlatados”, es una de las tareas de investiga-
cién gue el Centro encard y cuyos resultados difundid ampliamente.
Realizado a instancias de la industria conservera, permitio establecer
que los aleauciles sometidos a proceso industrial (obtencion de cono
central, escaldado, precalentamiento, esterilizacion} eliminan o redu-

cen el contenido de esos insecticidas a I{mites bajos, no tdxicos para
el consumn, ain cuando ef producto en fresco contenga una dosis
excesiva de plaguicidas. .

“Forma de ajustar el pH en Pimientos Envasados”, fue también
motive de estudio y culmind con la redaccidn de una norma
definitiva gque garantiza el cumplimiento de les reglamentaciones
alimentarias vigentes: la acidez debe estar comprendida entre pH 4,0
y 45 para asegurar su cansemo. Los ensayos y determinaciones
efectuadas, facilitaron el establecimiento de técnicas correctas para
alcanzar estos valores en forma homaogénea y uniforme en todo el
contenido del envase.

“Estudio del Contenide de Azdcares Naturales Totales (Glucosa-
Levulosa) en Tomates por Espectrofotometria”, concluyd en la
determinacion en una variedad dada. Se ha considerade necesario
continuar este estudio con la variedad seleccionada y con productos
industrializados.

CURSOS:

La accién orientadora de CITEF, se complementa ademds por
medio de cursos y conferencias. Hay industrias de la alimentacion
que incorporan los avances tecnoldgicos y perfeccionan a su per-
sonal; adn asi es necessric formar mds técnicos, interiorizarlos
acerca de la importancia y de los alcances de la labor que realizan.

Con la colaboracion de Profesionales de la Facultad de Ciencias
Agrarias, dei Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos v del
INTA, se han Hevado a cabo Curses, de nivel medio, para encarga-
dos de elaboracidn y de secciones especiales y para capataces. A
través de los temas desarroflados, los asistentes recibieron una am-
plia informacidn sobre las caracteristicas y tratamigntos de la mate-
ria prima; los envases, importancia del cerrado y su control, deter-
minatién del tiempo y temperatura de esterilizacion; propiedades
det agua para uso industrial, su control analitico; nociones tedrico-
précticas sobre quimica, microbiologfa de los alimentos, higiene y
seguridad industrial, etc.

SIMPOSIOS

£l CITEF realizo dos simpoios. E| primero, “Mendoza Produc-
tora y Exportadora de Duraznos Envasadas” {16-18 de junio de-
1971) y posteriormente “Argentina Productora y Exportadora de
Derivados del Tomate Envasado” (7-12 de noviembre de 1977).

El CITEF, al programar con sus promatores estos simpasios, lo
hize con el fin de reunir a los especialistas, industriales y producto-
res, para que informaran y discutieran cudles eran los distintos
aspectos relacionados con el cultivo, procesamiento e incidencias
scondmicas gue actian, y en gué forma se deben adecuar para que
a corto plazo, nuestros productos envasados pudieran competir no
sitlo en calidad, sino en precio, en el mercado internacional.

El esfuerzo, principalmente de todos aguellos gue en distintas
esferas se dedican a investigar y experimentar sobre diversos temas
vinculades con estas destacadas especies, permitiria gue se concreten
las aspiraciones tantas veces esbozadas, de lograr acrecentar esta
fuente de trabajo y divisas en nuestro pais, con el consiguiente
incentivo_para los industriales y productores, que tantos sacrificios
vienen realizando desde afios, para implantar una industria conser-
vera préspera y moderna,

El seclor lacieo ¥ ef aporie del CITIL

Una de las principales caracteristicas del pais, sus excelentes
condiciones naturales para la producciin agropecuaria, da coma
resultada, entre otras cosas, que la actividad lechera sea realmente
de magnitud. No abstante, el desarrollo de la industria fctea deriva-
da de ella, si bien importante, no ha conocido la expansion registra-
da en otras latitudes, y espetialmente no cuenta ain con una
infraestructura de investigacion acorde con la magnitud de su pro-
duceion y Ja importancia de sus necesidades.

Los trabajos aisfados que se han hecho, de jerarquia muchos de

ellas, son adin insuficientes para colocar a la lecheria argenting en e}
nivel competitivo que exige su aspiracion a disputar el mercado
mundial a tradicionales productos facteos. )

Canscientes de esa necesidad, el INT1 y los sectores industriales
argentinos de la produccion lictea constituyeron el CITIL, Cem_r’a| de
Investigacidn Tecnoldgica de la Industria {echera. De un didloge
con su Director Técnico, Ing. Jorge 0. Casale, surgio el analisis de la
accién en la materia desarroflado por el organismo, que incluimos &
continuacidn.
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Recuento de colpnias en una leche en el Laboratorio de Microbio-
logia del CITIL,

LA INVESTIGACION LACTEA EN
EL MUNDO Y EN LA ARGENTINA

En el exterior existe gran nimero de organismos de investigacion
en temas ldcteos. La comparacién, entonces, no sélo es valida, sino
también conveniente para extraer conclusiones aplicables a nuestra
reafidad. Practicamente no hay pais lechero del mundo que no
tenga establecimientos de este tipo, y ninguno de ellos ha sido
creado hace menos de cintuenta afios. Al ver que nosotros recién
estamos empezande, aln cuande nuestra lecheria es mds gue cente-
naria, surge una demora totalmente inexcusable.

Entre los organismos extranjeros con objetivos analogos a los del
CITIL gue merecen destacarse se encuentra el Instituto Holandés de
Investigacién Lactea {NIZ0), en Ede; el Instituto de Experimenta-
cidn Ldctea del Gobierno Danés, en Hillerd; el Instituto Lactoldgico
de Kiel y el Organc de Investigacidn y Desarrolio del Sur Alemén
para Lecheria, en Weihenstephan, ambos en Alemania Federal; el
Instituto Nacional para la Investigacién en Lecherfa, en Reading,
Gran Bretafia; el Centro de Investigaciones Zootécnicas v de Produc-
tos de Origen Animal de Jouy-en-Jesas, Francia {como asi también
otros centros experimentales en lecheria del Instituto Nacional de
investigaciones Agrondmicas de ese pais); el Instituto Neocelandés
de Investigaciones Lacteas de Palmerston North, Nueva Zelandia; el
iaboratorio de Lecheria de la Organfzacion para le Investigacion
Cientifica e Industrial del Commonwealth —C.5.1.R.0.— de Highett,
Victoria, Australia, etc.

Otros pafses arganizan su investigacion fdetea a través de nume-
rosas universidades; tal es el caso de EE.UU., Italia, Brasil, etc., y
por fin, es interesante notar uma tercera forma de desarrollar la
investigacion lactea, la actividad privada, como es el caso del Japdn,
gue cuenta con tres importantes empresas lecheras cuyos respectivos
centros de investigacidn son verdaderos institutos lactoldgicos de
nivel excepcional y reslizan casi la totalidad de la investigacion
lictea de ese pais.
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Légicamente, todos los paises exhiben distintos grados de mezcla
de los tres sistemas. Particularmente en EE.UU. y Suiza la investige-
cidn lactea privada ocupe un lugar importante junto con la de sus
universidades. En Japon las universidades tienen a su cargo una
parte de la investigacidn ldctea, junto con la més importante activi-
dad privada ya mencionada, y todos los paises a los que pertenecen
los grandes organismos de investigacidn lactea gubernamental {o
paragubernamental) citados en primer término tamhién desarrollan
investigacion lictea en universidades, y en menor grado en laborato-
rios de empresas lacteas privadas.

El dnice pais del mundo que hasta ahora no habia dasarrolfado
ninguno de los tres sistemas de investigacion en magnitud proporeio-
nal a la importancia de su produccién lechera es la Argentina.
Dentro de este modesto cuadro, hay sin embargo algunes organis-
mas locales de investigacion lactea que merecen citarse.

Tal el caso del Instituto de Tecnologia de Alimentos de la
Universidad Nacional def Litoral; e departamento respective de la
Universidad Nacional de La Plata; el Cepario de Referencia para
Bacilos Lacticos, de Tucumdn, etc. Otros organismos —algunos en el
dmbito privado— ocasionalmente desarrolian investigaciones licteas
como complemento de su funcion priacipal, v nombrarlos a todos
seria largo y se correria el riesgo de olvidarse de alguno.

Lo esencial es que toda la investigacidn lictea desarrollada en la
Argentinag no es ni lejanamente suficiente para asegurar un apoyo
cientifico a su industria y no guarda relacién con el valumen de
leche procesada en el pafs y con las pretensiones de convertirse en
importante exportador de lacticineos.

LA LABOR DEL CITIL

Con el objeto de revertir esa situacion, el Centro de lavestigacio-
nes Tecnolbgicas de la Industria Lechera (CITIL) constituye el
organismo especializado, como su nombre lo indica, que se orienta
al analisis de los problemas de la elaboracion de preductos ldcteos,
dentro del sistema del INTI. ’

Este Centro se constituyd a mediados de 1968 —el documento
correspondiente se suscribid el 21 de junio de ese afio- entre el
Centro de la Industria Lechera {CIL) v el INTI. Este instituto
proveyd espacio de laboratorio y unos cuantes equipos bdsicos,
ademds de la mitad del primer presupuesto. El resto fue aportado
por el CIL. Ademas de los organismos fundadores, integra actual-
mente el centro 1a Junta Intercooperativa de Productores de Leche.
Cabe sefalar que las empresas asociadas a este organismo y al CIL
procesan et 80%de la leche industrializada en el pais.

Para desarrollar sus tareas, ademds de los apurtes que pueden
efectuar en materia de investigacion los entes asociados, el CITIL
cuenta con instalaciones en el Parque Tecnoldgico Migueletes, donde
se hallan sus lahoraterios de ensayes fisicoguimiceos, de mierobiolo-
gia y de eromatografia.

La mecaniea operativa es la de todos los centros del sistema del
INTI; a pedido de la industria del sector o bien por propia iniciati-
va, analiza problemas tecnoldgicos para allegar soluciones con 2} fin
de mejorar cualitativa y cuantitativamente la elaboracion de lactici-
neos.

FRUTOS DE LA LABOR REALIZADA

Como vesultado de esta tarea, puede enumerarse una larga serie
de realizaciones. No obstante, en beneficio de la sintesis, nos referi-
remos sHo a algunas.

Una evaluacion de fa calidad de fos productos del mercado
permitié aconsejar algunas modificaciones pecesarias a ciertos artfcu-
los del Cédigo Alimentaric Argentino que obstaculizaban [a comer-
cializacién de algunos productos lacteos en fa forma en que estd
acostumbrado a consumirlos el pithlico argentino. También permitid
la deteccion de ciertos fraudes y su correccion por el accionar
discreto pero efectivo de las asociaciones industriales sobre los
infractores. '

Otro trabajo, orientado a lograr el ¢onocimiento de la composi-
cion de la leche materiz prima en las distintas cuencas lecheras,
permitid el ajuste de algunas reglamentaciones a la realidad nacional,
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y el contar con un ptanc de referencia confiable para la evaluacidn
de apomalias, naturales o no y voluntarias o no, en la composicién
de los productos lacteos elaborados.

Tamhbién se realizaron trabajos para ohtener un mejor conoci-
miento de los distintes niveles de calidad microbiolagica de ciertos
productes fagteos y una evaluacion de las posibilidades inmediatas y
mediatas de mejora de fos mismos.

Todo esto se ve complementado por el fluido contacto mante-
nido con organismos de investigacion e investigadores extranjeros,
gue permite la contestacion rapida y precisa de consultas relaciona-
das con la tecnologia de los productos lacteos y el intercambio de
ideas, datos y resultados do wabajos de investigacidn en lecheria.

Como ejemplo, puede citarse 1a realizacién en mayo de 1977 del
Seminario Internacional de Ciencia y Tecnologia del Queso en la
ciudad de Parand, que reunid a cinco de los mas renombrados
cientificos ldcteos de EE.UU., Italia, Francia y Dinamarea, con un
centenar de profesionales v técnicos argentinos, que durante una
semana discutieron los Gltimos avances refativos a su especialidad.
Es de destacar que este encuentro téenico puede considerarse, por
sus caracteristicas, como excepcional, no solo en el pais, sine
también 2n el mundo.

Un especialisia prepara muestras obtenidas en el mercado de distin-
tos productos ldcteos comerciales, para su estudio en el Laboratorio
de Ensayos Fisicoquimicos del CITIL.

TAREA ACTUAL

Varias son las lineas de trabajo que en la actualidad prolongan la
labor comentada. Una somera enumeracién comprende las siguientes
investigaciones:

o Estudio del comportamiento de las proteinas solubles al calor,
partiendo de leches de distintas calidades bacteriologicas y enzimd-
ticas. El tratamiento de la feche por calor para hacerfa microbio-
l6gicamente apta para su consumo como leche fluida pasteurizada,
modifica las propiedades de sus constituyentes. Esta modificacion
ptede flevar a accidentes de manufactura cuando fa calidad original
de la materia prime es inadecuada. Este trabajo tiene por objeto

estudiar ol compertamiento de leches de distinta calidad intcial
cuando se las somete a distintos tratamientos técnicos, y se prevé
concluirlo a fines de 1378.

o Aisiamiento de proteinas lacteas y formulacion de productos
alimenticies tradicionales enriguecidos con proteinas licteas. Este
proyecto se realiza en cooperacién con los Grupos de Trabajo en
Licteos de la Universidad de Giessen {Repdblica Federal de Alema-
nia) y de la Universidad Nacional del Litoral (Instituto de Tecno-
logia de Alimentos - Santa Fe), con el apoyo de la Oficina de
Cooperacion Técnica Internacional del Gohierno de la Repiblica
Federal de Alemania {que dona los equipos y financiz sl inter-
cambio técnico entre profesionales argentinos y alemanss). Consiste
en la realizacidn de ensayos comparativos de distintos métodos de
concentracion de proteinas licteas, v la utilizacian de los distintos
concentrados para enriguecer alimentos, compardndose las aptitudes
de cada concentrade.

En 1977 se firmaran los convenios argentino-aleman y entre el
INTI y el ITA, para poner en marcha el proyecte. Tras la recepcion
¢ instalacién de los equipos, en 1978 comenzardn los ensayos de
ultrafiltracién de leche, secado, corcentracion por distintos méto-
dos, evaluacién de la calidad de fa proteina obtenida y ensayos de
enriguecimiento de leche descremada para mejaorar su textura y
sumentar su aceptabilidad. El afio préximo se hardn ensayos de
coprecipitacion y obtencién de caseinatos, y la evaluacion de la
calidad de los nuevos concentrades proteicos obtenidos, eomo asi
también la formulacion de fideos, sopas y bebidas y su evaluacion
nutricional. Por Oltimo, en 1980 se llevard a cabo la aptimizacion
de los procesos, el desarrollo de los procesos industriales de obten-
cién de concentrados proteicos por el método que resulte mds
conveniente, el desarrollo de alimentos enriguecidos y sus procesos
industriales y la evaluacian nutricional.

o Autocontrol de la industria: Esta !inea de trabajo tiene por
objeto realizar los andlisis de laboratorio requeridos por ta Comisién
de Autocontrot de la industria Lictes, a fin de evaluar los produc-
1os lacteos de exportacion certificando su calidad, y los del mercado
interng, para controlar las eventuales adulteraciones. El afio pasado
comenzd el equipamiento de los labaratorios, el cual se concluye en
1978 a la vez que se procede al entrenamiento del personal para
comenzar a realizar analisis a un 30% de la capacidad final prevista;
ademds, se prevé proyectar un nuevo edificio y comenzar su cons
truccién, que se estima completar el afio prdximo. En 1979 se
proyecta alcanzar su funcionamiento al 60% de la capacidad total
final prevists, y alcanzar el funcionamiento a pleno en 1380,

» Proyecto Licteo-Caseario. Este es unp de los planes mis
ambiciosos, y se orienta a evaluar la realidad industrial quesera de la
zona de Rafaela (provincia de Santa Fe),-racionalizar tecnologias
conocidas, introdutir tecnoloyfas noveles y desarrollar tareas de
transferencia de tecnologfa. En el presente afio se prevé construir
los edificios, instalar los equipos y ponerios en marcha y cemenzar
la evaluacién de la industria local, como asi también desarrollar los
primeras cursos tedricos. -Para 1979 y 1980 se estima encarar fa
racionalizacion de tecnologfas conocidas y continuar los cursos y
seminarios tedrico-practicos, mientras que en 1981 se haré la tarea
de introduccién de tecnologias noveles, como asi también otros
trabajos de investigacion y proseguird el desarrollo de cursos y
seminarios.

e Servicios de apoyo a la industria: En forma permanente, el
CITIL brinda a la industria un servicio analitico y técnico que le
permita resolver sus problemas especificos. La industria reguiere
otasionalmente andlisis de distintos productes, generalmente cuando
existe la necesidad de arbitraje ante discrepancias. En este sentide, -
se considera al CITIL como un laboratorio de seriedad e impar-
cialidad inobjetables.

o Evaluacion de productes del mercado. Ante las necesidades de
la industria, este trabajo se efectia indefinidamente, a un ritmo de
muestreo y andlisis de 20 muestras semanales, con el objeto de
evaluar la calidad fisico-quimica y microbioldgica de los productes
licteos que se expenden en el mercado metropolitano, detectando
posibles adulteraciones. La industria, a través de sus organizaciones,
solicita sobre qué productos y gué andlisis se deben reafizar. Los
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resultados cbtenidos se ponen luego a disposicidn de fas autoridades
plblicas, con lo que se brindz a la industria institucicnalmente
organizada un medio de determinacion de su nivel de calidad.

e Estudios microbioldgicos de preductos licteos. Esta investi-
gacién, que se prevé concluir a fines de agosto pe 1978, es conti-
nuacion del trabajo realizade en el Centro Pamamericano de Zoo-
nosis por personal del CITIL, stbre queso cuartirolo, queso Mar del
Plata y cuajos, para evaluar la calidad microbioldgica de productos
lacteos del mercado local, sus materias primas, ingredientes y aditi-
vos. Consiste en el muestreo semanal de cineo marcas de cuajo en
las fébricas de quesos de Ja zona de Villa Marfa (provincia de
Cardoba), el estudio microbioldgice por personai del CITIL en e
Centro Panamericano de Zoonosis, dependiente de la Organizacidn
Mundial de la Salud (OMS8}, que funcioha en el Hospital Podastd, de
Ramos Mejia, provincia de Buenos Aires, el estudio enzimoldgico en
el CITIL y el estudio fisicoquimico en el Bachillerata Téenico
Licteo de Villa Maria. Por renovacidn del convenio con el Centro
Panamericano de Zoonosis, el proyecto continuard con un estudio
de salmonelosis en productos ldcteos, de un afc de duracidn,

El trabajo actuzlmente en realizacion {analisis de cuajos} es de
gran importancia para la industria quesera por la gran heteroge-
neidad de la calidad de los coagulantes disponibles en el comercio.
No se puede obtener buen gueso con cuajo de calidad deficiente, y
esta calidad debe ser adecuada en tres niveles: bacterioldgico, fisico-
guimico y enzimdtico. A eflo apunta esta iinea de trabajo.

e Estudio estadistico de leches crudas de distintas cuencas. La
leche es un complejo bioldgico de composicidn variable segin la
raza del animal, su alimentacidn, las précticas zootécnicas, el estado
sanitario y la ecologia regional. Los datos que figuran en publica-
ciones se refieren a leches producidas en otros paises. Hay pocos
datos sobre las leches argentinas en general y sobre las de las
distintas cuencas en particular. Este trabajo se propone conocer la
composicién fisicoguimica y microbicldgica de leches crudas de
distintas cuencas del pais. Es continuacién de los similares realiza-
dos en fa zona de Villa Marfa (provincia de Cérdoba) vy en los
alrededores de la Capital Federal, en los que no se realizo la etapa
microbioldgica. Para concretarlo, se prevé cbtener alrededor de un
centenar de muestras por cada estacién climéatica, durante dos afios,
desde el invierno de 1978 hasta el otofio de 1980, y efectuar los
andlisis correspondientes. Una de las alternativas contempla Ja posi-
ble contratacion del trabajo microbioldgico con la UADE (Univer-
sidad Argentina de la Empresa).

CONVENIOS CON OTROS DRGANISMOS

Para llevar a cabo sus tareas, el CITIL ha celebrado convenies
con otrps prganismos, tanto del pais como del exterior, la mayaria
ya mencignados precedentemente. No obstante, vale fa pena efec-
tuar una breve referencia al respecto.

Con el Instituto de Tecnologia de Alimentos de la Universidad
Nacional del Litoral, de |a ciudad de Santa Fe, se ha suscripto un
acuerdo para la realizacion del Proyects de Aislacion y Cencen-
tracion de Proteinas Lacteas y su uso en el enriguecimienta de
alimentos hipoproteicos.

Otro tanto se ha hecho con la Ofigina de Cooperacion Técnica
internacionzl def Gobferno de la Repiblica Federal de Alemania v
con la Universidad Justus Liehig de Giessen, R.F.A. {Grupo de
Trabzajo en Lecheria), para la realizacion de! proyecto de Proteinas
Lacteas mencionados precedentemente.

Con el Centro Panamericano de Zoonosis de la Organizaciin
Mundial de la Salud, del sistema de las Naciones Unidas, se ha
celebrado un convenio para la realizacion en sus laboratorios del
proyecte “Estudies Microbiolégicos de Productos Lacteos”, por
parte de personat del CITIL, bajo la direccidn de los expertos del
mencionado Centro Panamericano.

Para la misma tarea, también se ha acordado realizar trabajos
con el Bachilerato Técnieo Lacteo de Villa Maria [provincia de
Cordoba), en 1o gue se refiere a 1a etapa de muestreo de coagulantes
industriales para queseria y su anakisis fisicoquimico preliminar,

Un convenio de fundamental importancia es el celebrado con el
Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria {INTA) para la cons-
truccion y montaje de la Planta Piloto de Qlueseria en predios de la
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Estacion Experimental Regional Agropecuaria Rafaela, sede del Pro-
grama Nacional de lecheria del INTA. Esta planta piloto es 1a base
primordial del Proyecto Lacteo-Caseario.

Por altimo, cabe sefialar que el Director Téenico del CITIL, Tng.
Jorge 0. Casale, es miembro de 1a Comisidn Asesora del Programa
Nacional de Tecnologia de Alimentos de la Secretaria de Estado de
Ciencia v Tecnologia de la Nacién (SECYT), como especialista en
tecnologiz lactea.

T

Entre otros trabajos, en el CITIL se efecidan estudios sobre residuos
de plaguicidas en la produccién factea.

PLANES FUTUROS

Los dos proyectos que sin lugar a dudas muestran upa mayor
relevancia son el de Autocontrel y el Lacteo Casearin. Ambos son
absolutamente complementarios, pues mientras el primero tiende a
controlar el mantenimiento de un nivel de calidad aceptable, el
segundo tiende a crear y promover las condiciones tecnaldgicas que
la posibiliten,

En un primer momento, el proyecto Lécteo Caseario se ocupard
exclusivamente de la tecnologia del queso, siendo éste uno de los
renglones mds significativos y con mayor futuro en la exportacion
argentina de productos ldcteos. Pero en etapas sucesivas este pro-
yecto debe ir amplidndose hasta abarcar todos los lacticineos,
aumentando la extension horizontal y la penetracidn en profun-
didad de su accion de investigacidn, creacidn y utilizacion de la
tecnologia lechera.

La horizontalidad de su accionar no se refiere sdlo a la incorpo-
racién de otros productos licteos a su repertorio tecnoldgico sino
también a la cobertura de las distintas cuencas lecheras del pafs. En
este sentido, una vieja aspiracidn que puede considerarse como el
gran objetivo del CITIL es la creacién de un Sistema de Tecnologia
Lictea Nacional constituido por un instituto de investigacion ldctea
central y una red de centros regionales de experimentacidn y exten-
sibn tecnoldgica, complementados con la participacidn de todo
organismo que se ocupe de la ciencia o tecnologia lactea y que




desee integrarse al sistema para la realizacion de tareas previstas en
un plan central de tecnologia lechera.

De este gran sistema futuro, el proyecto Lacteo Caseario, con su
Planta Piloto en Rafaela, actualmente en construccida, son la piedra
fundamental. Por muchas razones, seria de desear que en la mate-
riglizacion de este gran objetive el CITIL pueda contar con la
participacién de organismos internacionales de cooperacidn técnica,
particularmente la FAQ (Organizacion de las Naciones Unidas para
1a Agricultura y ia Aflimentacidn} y la ONUDI (Organizacién de las
Naciones Unidas para el Desarrollo Industrial). Pero si por cualguier
circunstancia se viera privado de su comcurso, el proyecto serd
llevado adelante de todes modes contando con la decision irrever-
sibie del INT! vy la industria lactea argentina.

Es oportuno puntualizar que ain siendo la Argentina uno de los
paises considerados come “lecheros” en el mundo, carece de una
carrcra técnica en lecheria a nivel universitario, y gue las escuelas de
nivel medio en la especialidad son apenas un pufiado. Esta infraes-
tructura educativa especializada en el tema es totalmente insuficien-
te para satisfacer las inquietudes tecnoldgicas que felizmente estan
haciendo una eclosién explosiva en estos momentes, haciendo nece-
sario que en todo plan de accion de los organismos de investigacion
v desarrollo lechero del pais se inchyya un sector de transfarencia de
tecnologia de gran preponderancia. Esta transferencia puede reali-
zarse por los diversos caminos conocides por los especialistas en este
tema.

£n lo que respecta al CITIL, si bien su programa no excluye a
ninguno, otorga prioridad a la realizacion de cursos cortos a todo
nivel, desde jefes de planta a peones y desde gerentes de marketing
a operarios de mantenimiento.

El cronograma para este gran proyecto esta ain en parte en el
campo de lo especulativo, pero puede esbozarse esquemdticamente
Camo sigue:

— Evaluacion de la realidad tecnolfgica actual y construccion de
la Planta Piloto Rafaela: Julio de 1978 a diciembrg de 1979,

— Plan de mejora de la tecnologia casearia existente, adaptacién
de nuevas teenologias conocidas y desarrolfo e introduccién de
tecnologias noveles: Enero de 1980 a diciembre de 1982.

— Iniciacion del Sistema de Tecnologia Léctea Nacional propia-
mente dicho: Enero de 1983,

En todo este ambicioso plan es de destacar el decidide apoyo
logistico y econdmica del INTI, sin el cual estos proyectos no
habrfan podido salir de la etapa de simples suefios. En ese sentido,
toda la estructura de departamentos y centros del INT! esta colabo-
rando en el proyecto y montaje del sistema en su primera y
delicada etapa de iniciacion. En lo referente @l apoyo econémico, es
de hacer notar que sélo en 1978, el INT! realizard un aporte
equivalente a casi un milién de ddlares, en su mayoria para imple-
mentar los proyectos de Autocontrol y Lacteo Caseario, y gue los
aportes se repetirdn en mayor o menor medida, de acuerdo con lo
programado en os afios sucesivos.

Los productos de fa pesca. Su elaboracion y fa tanor del CITEF

El Dr. Rail E. Trucce, Director Técnico del Area Basica, vy el
Ing. Héctor M. Lupin, Birector Técnico del Area Tecnolbgica, han
alaborado el siguiente informe sobre la labor de! CITEP (Centro de
Investigaciones de Tecnologia Pesquera), del sistema del INTI.

INTRODUCCION

Los productos de la pesca resultan en general uno de los alimen-
t0s mas completos, con una calidad vy asimilabilidad de sus protei-
nas superior a la de otras carnes. En contrapartida, los productos
pesqueron resultan los més perecederos y su velocidad de deterioro
es mayor que |a de cualguier otro alimento.

Por esta razon es necesaric una confinua investigacidn para
desarrollar nueves métodos de conservacidn, como asimismo para
mejorar los existentes, a fin de incrementar las condiciones de
higiene y calidad cun que estos preductas liegan al mercado.

La Argentina exhibe un consumo de productos pesqueros “'per
capita” relativamente bajo (4,5 kg/habitante por ano) lo que implica
que el mercado externo desempefia y desempefiard un papel de
importancia en el desarrcilo de esta industria.

En esta situacion el estudio de los procesos de conservacion,
huevos o tradicionales, el andlisis de sistemas de control de calidad,
el disefio de sistemas de procesamiento con mayor rendimiento,
etc., se tornan necesarios frente a la necesidad de industriales y
téenicos en la materia de contar con informacion confiable actuali-
zada y aplicable a las especies locales, a fin de poder incrementar gl
mergado interno y satisfacer los requerimientos del externe.

Para efectuar aportes sistematicos a esta tecnotogia se cred en
1975 el Centro de investigaciones de Tecnulogia Pesguera {CITEP),
por Convenio entre el instituto Nacicnal de Tecnologia industrial
(INT1), el Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técni-
cas (CONICET} y la Comision de investigaciones Gientificas de la
Provincia de Buenos Aires (CIC). Recientemente se incorpord el
Instituto Naciona! de Investigacion y Desarrollo  Pesguero.
(INIDEP).

De esta forma se concreté una aspiracién gue e INTI tenia
desde varios afios atrds, y se coordinaron los aportes que el

Un investigador desarrolla tareas en el laboratorio del CITEP, en
Mar del Plata.

CONICET vy la CIC venian realizando desde 1971 a los grupos de
tecnologia v de bioguimica en productos pesqueros, que quedaron
reunidos en un sole Centro con la creacion del CITEP.

Participaron activamente de las gestiones que levaron a ia trea-
cién de ese Centro los Doctores Pedro Catténeo, Roberto Recoder,
René H. Dalinger y Antonio E. Rodriguez.

Actualmente e CITEP cuenta con doce investigadores, siete
becarios y dos técnicos, que desarrolian principalmente sus tareas en
los laboratorios y oficinas del Centro ubicados en Mar de! Plata con
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ena superficie total de 140 m?; parte de |os trabajos de investiga-
cion se efectian también mediante convenios en el Institute de
Investigaciones Bioquimicas Fundacion Campamar y en el Departa:
mento de Engenieria Quimica de la Universidad Nacional de Mar del
Plata.

En ef laboratorio del CITEP. en Mar del Plata, se desarrollan diversas
investigaciones vinculadas con la industrializacion def pescado.

PROYECTO EN DESARROLLD

Los proyectos regulares del CITEP pueden caracterizarse comp
de largo aliento, ya que implican un aparte sistemético en diferentes
areas de la tecnologia de productos pesqueros incluyendo investiga-
ciones basicas orientadas en hioguimica, microbiolegia v quimice;
como asf también los aspectos aplicados de ingenierfa de procesos,
operaciones e ingenieria econdmica.

Los titulos generales de los proyectos en desarrello son los
siguientes:

H

Productos pesqueros salados y de baja actividad de agua.
Productos pesqueros cengeiados.

Conservas de Pescado.

Tratamiento de efiuentes de la industria pesquera.
Aplicacién de ingenieria econdmica en la industria pesgue-

1

i

B RN
|

ra.

Dentro de dichos proyectos se inscriben temas de investigacién v
desarrolio cuya duracidn se programa a una o dos afos, y gque
signifiquen un aporte 2! desarrollo del proyecto general de largo
plazo.

Cont uht autocieve dos investigadores del CITEF glociuan ensayon e
coceion de diversos pescados.
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Ei CITEP posee des areas, una basica erientada y una tecnoldgi-
ca; los temas de investigacion se planifican de comin acuerdo a fin
de lograr un conocimiento progresivo en cada proyecto.

TEMAS DE INVESTIGACEION
DURANTE 1978

Los temas de investigacion durante 1978 son los siguientes:

1.1. Cambios quimicos durante la maduracién de la anchofta sala-
da.

1.2. Variacion de la actividad proteolitica durante la meduracidn de
la anchoita salada.

1.3. Cambios en los lipidos de la anchoita salada en el proceso de
maduracion.

1.4. Baeteriologia, del proceso en maduracitn de la anchoita salada.
1.5. Empleo de antioxidantes para prevenir la oxidacién de merluza
salada y secada.

2.1. Tiempo de guarda de filete de merluza congelada.

2.2. Cambios estructurales de las proteinas miofibrilares de pescado
por efecto de la congelacién y el almacenamiento de congelados.
3.1. Modelo matematico de autoclaves.

3.2. Cinética de cocido en conservas.

1.1, Cinética de desoxigenacidn de "agua de sangre”.

5 1. Nivel minimo rentable para instalaciones de desmenuzado de
pescado,

La fotogratia penmie observar parte del equipsriento del labo a-
toric del CITEP, en Mar del Plata, mientras varios investigadores
realizan sus lareas.

PUBLICACIONES Y SERVICIOS

Entre 1875 y 1977 el CITEP efectud dieciocho publicaciones
entre trabajos de investigacion y monografias, en diferentes revistas
nacionales y extranjeras; durante el mismo periodo se evacuaron
numerosas consultas provenientes de organismos gubernamentales e
industrias, con y sin realizacion de experiencias de laboratorio.

En 1978 se preve incrementar las actividades de servicio directo
@ 1a industria, en aquelios aspectos que impliquen ura complementa-
cidn de las actividades usuales en planta o una extension.

Existe asimismo la intencién de poder desarroilar en el futuro
cursos especificos de capacitacion como asi también una linea de
publicacipnes técnicas de tipe general gue contribuyan a un mejor
congcimiento de los problemas y por lo tanto al desarrollo técni-
co y de calidad en esta industria.

Por otro lado el CITEP cuenta con una biblioteca especializada
+n tecnologia de los productos pesgueros, la mas completa en este
area en el pais, que se entuentra normalmente a disposicidn de
industriales y técnicos.




DESARROLLO FUTURO
Es menester sefalar que se requiere un cierto tiempo para poder

formar un conjunto importante de investigadores y tecnicos en estas -

disciplinas que hagan operativo al Centro en cuanto a sus ohbjetives
primarios de investigacian, desarrolip, servicios y extensian.

En un sector del laboratorio del CITEP, uno de sus profesionales
analiza una mugstra.

La planificacién actual del INTI ha previsto subsanar estas difi-
cuftades, mediante la construccién de un edificio propio, edecuado
especificamente a las necesidades, ubicade en la ciudad de Mar del
Plata; y la adquisicion de equipos e instrumental, como asi también
1a incorporacion de personal idénea.

Lo anterior implicard una centribucidn apreciable por parte del
INT! al desarrollo tecnoldgice de la industria pesquera.

ite del Ministerio de Pesguerfas.

EXISTENCIA DE ORGANISMOS

SIMILARES EN EL EXTERIOR

Existen en distintos paises europeos diversos institutos de Tec-
nolugia Pesquera algunos con una antigiedad de airededor de cin-
cuenta afios, como Ia Torry Research Station, situada en Aberdeen,
Escocia, dependiente def Ministry of Agriculture, Fisheries and
Food de Gran Bretafia. En Alemania se encuentra el Instituto de
Bioguimica y Tecnologia de Productos Pesquerod, dependiente dei
Centro Federal de Investigaciones Pesqueras, con sede en Hamburgo.

Dinamarca cuenta con el Laboratorio Tecnoldgico para Produc-
tos Pesgueros, ubicado en las cercanias de Copenhagen y dependien-

En Nantes, Francia, se encuentra el Instituto Cientifico y Técni-
ca de Peces Maritimos, mientras que en Espafa este tipo de tareas
se efectian principalmente en el Laboratorio de Vigo del Instituto
de Investigaciones Pesgueras, dependiente del Consejo Superior de
Investigacicnes Cientificas.

En otros paises europeos y sudamericanos existen centros, insti-
tutos o secciones de ellos que se dedican a este tipo de investigacion
y desarrollo: entre ellos cabe mencionar el Instituto de Fomento
Pesguero {IFOP) de Chile, y el Instituto del Mar, del Perd.

En América del Norte se pueden citar en los Estados Unidos al
Technological Laboratery del Bureau of Commerciat Fisheries, asi
como |2 existencia de numerosos grupos de trabajo en Departamen-
tos de Tecnologia de Alimentos de diversas Universidades estatales y
privadas. El Fisheries Research Board of Cannada cuenta cen el
Technological Research l.ahoratory de Halifax y el de Vancouver.

En la Repiblica Argentina este tipo de investigaciones estuvieron
reducidas a temas parciales dentro del dmbito universitario, y a
intentos no sisteméticos fuera del mismo, hasta la creacibn del
CITEP. Lamentablemente, esto impiica que nuestro pais ha perdido
mucho tiempo en el drea del estudio sistemtico y continuo de las
alternativas de procesamiento y conservacidn de productos pesgue-
ros, por o que se deberd realizar un esfuerzo apreciable, si se quigre
alcapzar un grado de conocimiento propic y racional en el tema,
gue ayude al desarrollo de este tipo de industries y a la calidad o
comercializacion de sus productos interna o internacionalmente.

Enire el INTH ¥ 1a provincia de fio Neuro S8 cre un centro de mvestigacion Dara (2 Zong del Ao Vali

En la ciudad de Villa Regina, el Gobernador de la provincia de
Rio Negro, Contralmirante (R.E.) Aldo Luis Bachmann, y el Presi-
dente de! Instituto Macional de Tecnelegia Industrial {INTI), Capi-
tin de Mavie {R.E) Ing. José Alcides Rodriguez, suscribieran el 5
de setiembre de 1978 &l convenio constitutivo del Centro de Inves-
tigacion y Asistencia Técnica a la Industria {CIAT, del sistema del
INTI, que tendrd su sede en esa ciudad.

@ F| nuevo centro encuadrard principalmente su actividad en el
irea de la industrializacion de alimentos, en especial de frutas y
hortalizas, cultivos que constituyen la actividad econémica mds
importante de la provincia. Su finalidad serd fa hiisqueda de solucio-
nes a los problemas de esta industria, para lo cual orientard su
actividad hacia los campos siguientes:

§ En fa investigacion tecnoldgica: Estudio del comportamiento y
adaptabilidad de variedades horticolas y fruticolas en relacién con
las “diferentes formas de comercializacién e industrializacion, inclu-
yendo conservacién por fric y obtencian de jugos.

® En ef control de calidad y hromatoldgico: Verificacion de carac-
teristicas fisico-quimicas y organolépticas en productos genuinos vy
adulterados; determinacion de contaminaciones y aditivos; estable-
cimiento de tipos de calidad; -estudios bacterioldgicos; envases y sus
alteraciones.

® En servicios de asesoramiento e informacian: Atencion de consul-

tas técnicas; publicacion de informaciones téenicas de interés gene-
ral; actualizacion de hibliografia tecnologica.

® En [a ensefianza; Instruccion de operarios especializados, supervi-
sores de grupo, capataces, técnicos de seccidn, analistas de control,
bromatlogos, directores técnicos de establecimientos, consultores o
asesores de establecimientos y profesionales de 2 especialidad.

La creacion de este nuevo centro responde a la potitica del INTI
cuyo ohjetivo es llevar sus servicios ab interior del pais, asistiendo
Lésicamente a la pequefia y mediana empresa industrial. Por tal
motiva, el centro promoverd en su zona de actuacion el apoyo del
INTI a otras areas de fa industria de la region, por ejempio, en la
fabricacion de maguinarias, en la eliminacion de efluentes industria-
les v en el andlisis de materiales.

Asimismo, en su zona de actuacion, el GIATI promaoveré los
servicios gque prestan los restantes Centros de Investigacion del
Sistema del INT1, actuando en consecuencia como una oficing de
enlace para la resolucion de problemas tecriolégicos. :

El convenio celebrado establece las normas que regulardn la
actividad del Centro, y en particular, los aportes y responsabilidades
que corresponden a cada uno de los pramotores. En especial, la
provincia proveerd el edificic para la sede del centro, ¥ el INTI el
equipamiento y el personal técnico. También se prevé la posibilided
de integracidn en el CIATI de otros organismos, institutos o empre-
sas interesados.
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