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El Centro de Investigaciones Tecnoldgicas de la Industria
Lactea fue creado en 1968. Sus promotores originales
fueron el Centro de la Industria Lechera y la Junta
Intercooperativa de Productores de Leche. En la actuali-
dad, las empresas ldcteas participan también como so-
cios promotores.

Promover el desarrollo tecnolégico de la industria lactea
argentina, priorizando la innovacién tecnolégica, opti-
mizando la calidad de sus productos, procurando su ade-
cuacion a las exigencias del mercado nacional y su inser-
cion en los mercados internacionales de alto nivel com-
petitivo.

—Calidad de la leche y de los productos lacteos. Aspectos
microbioldgicos, biolégicos, fisicoquimicos, reologicos
y sensoriales. Residuos y contaminantes.

—Adaptacion y normalizacion de tecnologias de fabri-
cacion de productos ldcteos.

—Aseguramiento de la calidad de ensayos. Red de laborato-
rios (REDELAC). Sistema centralizado de calibracion.
Normas 150 17025.

—Desarrollo de productos.

—Diseno de plantas para pequenas y medianas empresas.

—Investigacion de fenémenos fisicos y biologicos que
afectan la calidad de las materias primas, procesos y vida
util de los productos: proteolisis, lipdlisis, glicolisis.

—Anadlisis sensorial de productos lacteos.

—Consultoria y asistencia técnica en operaciones tecnolo-
gicas. Diagnosticos en empresas. Mejoras de rendimiento
y eficiencias industriales.

—Sistemas de calidad BPM, POES y HACCP en plantas.

I1SO 17025 en laboratorios lacteos. Sistemas de gestion
ambiental 1S0 14000.
—Control de calidad y validacion de equipos.
—Lecherias no tradicionales: caprina, ovina y bubalina.
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El INTI-LACTEOS posee dos sedes ubicadas en las dos zonas productoras de le-
che mds importantes de la Republica Argentina:

-En Buenos Aires, donde se encuentra la denominada «cuenca de abasto»,
el mayor centro de consumo de lacteos del pais y puerto de salida de los pro-
ductos l4cteos de exportacién.

-En la ciudad de Rafaela, el centro de la primer cuenca productora de leche
del pais, denominada «cuenca central santafesinan.

En la Sede Central del Instituto, en San Martin, provincia de Buenos Aires,

el centro cuenta con un drea de desarrollo e investigacién aplicada, laborato-
rios (de calidad de leche, ensayos fisicoquimicos, microbiologia, residuos

y contaminantes, andlisis sensorial), preparacién de muestras para ensayos
de aptitud y un sector de promocién y extensioén con una biblioteca especia-
lizada.

En la ciudad de Rafaela, provincia de Santa Fe, el centro cuenta con una
planta piloto para la investigacién, desarrollo y elaboracién de productos
lacteos, laboratorios (microbiologia, calidad de materias primas, ensayos fisi-
cos y quimicos, cromatografia, evaluacién de productos de limpieza, pre-
paracion de materiales de referencia) y un departamento de asistencia técni-
ca y capacitacion. Recientemente se ha instalado un laboratorio para el con-
trol de productos de exportacién.

Con esta infraestructura el centro brinda un servicio integral de asistencia
a la industria lactea para el control de materias primas, insumos, productos
intermedios y productos terminados, para el desarrollo y la adaptacién

de tecnologias, asi como las herramientas para el aseguramiento de la cali-
dad de los propios laboratorios de las empresas (red de asistencia técnica
REDELAC, ensayos interlaboratorio, materiales de referencia, entre otros).

EQUIPAMIENTO DE LABORATORIO

Analizadores Bactoscan 8040 s, Milkoscan 4200y 50 S, Fossomatic 9o, criés-
copos, cromatédgrafos cG (detectores FID y NPD) y HPLC, espectrofotémetros,
analizadores Kjeldahl semiautomadticos, centrifugas, detector Charm para
residuos de antibidticos, polarimetro, viscosimetro, cubas electroforéticas,
campana flujo laminar, microscopios, adquisidores de datos con sensores
de temperatura, etc.

EQUIPAMIENTO DE PLANTA PILOTO

Tinas queseras de 1500 y 2500 litros, pasteurizador, desnatadora, tanques
de fermentacién, mesas moviles de trabajo, prensas neumadticas, piletas

de salado, cdmaras de maduracién, concentrador doble efecto, lactofermen-
tador, paila dulcera, equipo de ultrafiltracién, amasadora para muzzarella,
fundidora de queso, equipo para evaluacion de productos de limpieza,
equipo CIp, etc.



Recursos humanos

En el INTI-LACTEOS trabajan 51 agentes, 27 en Buenos Aires y 24 en Rafaela,
cuyo perfil es el siguiente:

Profesionales e
Técnicos 23
Auxiliares/mantenimientolvigilanda 7
Administrativos 5
TOTAL 51

Es politica estratégica del centro el desarrollo de su personal. Para ello pro-
mueve y gestiona la capacitacién a través de la participacién en cursos

y entrenamientos en el pais y en el exterior. Asi, todos los actuales respon-
sables de laboratorios y sectores son referentes en su tema, y han realizado
estadias de formacién y perfeccionamiento en importantes instituciones
extranjeras de Francia, Alemania, Italia y otros paises.

A modo de ejemplo se muestran a continuacién distintas actividades
de capacitacion del personal del centro durante los ultimos afos.

TESIS DOCTORAL UBA. Facultad de Farmacia y Bioquimica. «Estudio de la pro-
tedlisis de quesos semiduros argentinos debido a la accién de agentes pro-
teoliticos durante su maduracién».

TESIS DOCTORAL UBA. Facultad de Farmacia y Bioquimica/INRA Institut
National des Recherches Agronomiques. «Caracterizacién reolégica de que-
sos argentinos de pasta dura y semiduran.

TESIS DE MAESTRIA EN CALIDAD INDUSTRIAL INCALIN UNSAM. «Aplicacién
de la mejora continua al funcionamiento de una red de laboratorios,
la REDELAC.

MAESTRIA EN CALIDAD INDUSTRIAL DE LOS ALIMENTOS (2) INCALIN UNSAM.

TESIS DE MAESTRIA EN INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS. Universidad Tecnolégica
Nacional. «Caracterizacién del Queso Goya Argentinon.

POSTGRADO DE ESPECIALIZACION EN GESTION DE CALIDAD. Universidad Nacional
del Litoral. Facultad de Ingenieria Quimica.

CAPACITACION EN EL EXTERIOR. «Residuos y contaminantes en alimentos.
Control de calidad de alimentos para exportacién». Realizada en Japén
entre el 20/8/o1 y el 12/12/01.
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-Estudio de los fenémenos que alteran la calidad y vida util de los productos:
desestabilizacién de leches UAT, defectos en quesos, rancidez en leche en pol-
vo, migracién de sustancias del envase o embalaje, otros.

-Desarrollo de nuevos productos: quesos elaborados con leches no tradicio-
nales, dulce de leche elaborado con leche de cabra, «miteca» producto elabo-
rado con miel y manteca, otros.

-Adaptacion de la tecnologia al uso de nuevos insumos, procesos, aditivos,
etc.: recubrimientos para quesos, nuevos coagulantes, fermentos ldcticos,
espesantes, colorantes, gelificantes, etc., modernizacién de equipamiento y
procesos de elaboracién.

DE ASISTENCIA TECNICA

-Mejoramiento de tecnologias de elaboracién de productos l4cteos.

-Gestién de calidad de laboratorios de andlisis. Red de laboratorios pa-
ra el control y monitoreo de métodos de andlisis (REDELAC), ensayos in-
terlaboratorio, muestras estdndar para calibracién de equipos, etc.

-Disefio y/o remodelacién de plantas industriales y/o laboratorios.
Formulacién y evaluacién de proyectos para pequefias plantas queseras,
moédulos de pasteurizacién, queserias de leche caprina y ovina.

-Disefio de laboratorios.

-Causas de defectos y alteraciones en productos. Mejoramiento de la calidad
del producto final debido a fenémenos tales como lipdlisis, prote6lisis,
sabores extrafnos, textura no caracteristica, adulteraciones, etc.

-Implementacién de sistemas de calidad en empresas (BPM, POES, ISO 9000,
ISO 14000, HACCP) 0 en laboratorios (IS0 17025).

-Busquedas bibliograficas.

DE CAPACITACION
-Tecnologias de elaboracién de productos ldcteos.
—Control de calidad.
-Gestién de la calidad (1s0 17025, BPM, POES, HACCP, ISO 14000).

DE ANALISIS Y ENSAYOS
—Calidad de leche y productos lacteos.
-Residuos de pesticidas, antibiéticos y otros contaminantes.
—-Ensayos microbioldgicos.
—-Andlisis sensorial. Vida util.
-Evaluacién de productos de limpieza.
—-Control de insumos usados por la industria lactea.
—-Caracterizacion y tipificacién de productos ldcteos.
-Etiquetado nutricional.

Estos servicios se brindan a nuestros clientes de manera confidencial

a través de la firma de contratos denominados «6rdenes de trabajo».
Actualmente el centro realiza la apertura de 1400 6rdenes de trabajo
anuales. Asimismo se reciben por aflo 250 consultas bibliograficas.

Los temas mds solicitados son: quesos, normas y técnicas, dulce de leche,
yogur y estadisticas de produccién y consumo.



