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Lacteos Informa

Intervencion territorial para
fortalecer tambos-queserias

Profesionales del Centro INTI- Lacteos y del INTA hicieron pie en la provincia
de Entre Rios para contribuir al desarrollo productivo de los tambos-queserias
artesanales. Buscan promover la elaboracion de productos sequros para el
consumidor y el acceso a nuevos mercados.
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Coémo es y cuanto gusta
el queso azul argentino

Expertos de INTI-Lacteos participaron en
la 3° Fiesta del Queso Azul en la ciudad
santafesina de Totoras.

Alli, se realizaron catas con consumidores,
andlisis sensoriales y charlas destinadas a
empresarios del sector.
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Procesos para elaborar
leche en polvo

Existen varias metodologias y procesos

para alcanzar este producto. Los expertos
del Centro INTI-Lacteos brindan asistencia
técnica a las industrias del sector, recomen-
dando alternativas de produccion destinadas
a optimizar recursos y reducir costos.
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Boletin del Centro de Investigaciones Tecnoldgicas de la Industria Lactea

INTI-Lacteos incorpora un
laboratorio de Ambiente

Con el nuevo laboratorio, situado en el
Centro Lacteos, sede Rafaela, se suman
11 ensayos a la oferta de servicios que
brinda el INTI.
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ENCUESTA. ;Como afecta
el tiempo de salado en los
quesos?

La encuesta elaborada y distribuida en
el sector, relevé la metodologia utilizada
para el salado de quesos, los ingredien-
tes empleados en la preparacion de las
salmueras, su concentracion y el tiempo

de estadia. o
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Se conformo una red de
laboratorios lacteos de
Latinoamérica y el Caribe

La Red de Laboratorios Lacteos Latinoa-
mericanos (REDLAT) es una iniciativa
que busca armonizar metodologias,
intercambiar experiencias, planificar
acciones de capacitacion y asistencia
técnica, y mantener la trazabilidad de las
mediciones entre sus integrantes.
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ASISTENCIA TECNOLOGICA

Funcionarios ecuatorianos visitaron INTI-Lacteos

4
Contacto:
Jorge Speranza
speranza@inti.gob.ar

A través del Fondo Argentino
de Cooperacion Sur-Sur y
Triangular, el estado argentino
promueve iniciativas conjuntas
de cooperacion técnica con
otros paises. En este marco,
funcionarios del Ministerio de
Industria y Productividad de
Ecuador realizaron una mision
técnica al INTI con el objetivo Intercambio.
de impulsar la cadena ldctea,
replicando el modelo argentino.

&

J

/i ';-"('u‘

(De izq. a der.) Marcelo Gonzalez, responsable de la Sede PTM de INTI Lacteos, junto a los
ecuatorianos Esteban Silva, Ministerio de Industrias y Productividad; y David Villegas, Subsecre-
tarfa de Desarrollo Industrial.

La visita buscé generar intercambios y asis-
tencia técnica en tres lineas fundamentales
de trabajo: fortalecimiento metroldgico en
las redes de laboratorio; buenas practicas
de manufactura y tecnologias de elabo-
racion de productos lacteos; y aprovecha-
miento de subproductos lacteos.

David Villegas, integrante de la Subsecreta-
ria de Desarrollo Industrial, destaco: “Esta
visita nos permite conocer como se maneja

el centro de investigacion tecnoldgica de

la industria lactea argentina, los trabajos
que se desarrollan en los laboratorios y los
diferentes campos de investigacion que
aqui se trabajan”, explicé el funcionario
ecuatoriano. Y agregd: “nuestra intencion
es poder replicar el modelo argentino en
Ecuador. Estamos interesados en mejorar la
calidad de la leche y también el aprovecha-
miento del lactosuero, pero necesitamos
apoyo del INTI para poder avanzar” .=

Produccion andina

De acuerdo a datos que arrojaron los
funcionarios, la lecheria ecuatoriana
tiene hoy una produccién de 5,8
millones de litros diarios, mientras que
el consumo de lacteos esté en los 113
litros anuales por persona. Si bien son
datos alentadores, aun resta esfuerzo
para llegar a los 160 | anuales por per-
sona, cantidad que establece la OMS.

TRANSFERENCIA TECNOLOGICA

Aprender a gestionar la innovacion en ciencia y tecnologia

4
Contacto:
Marilina Bilotta | mbilotta@inti.gob.ar
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Jovenes del INTI se capacitan en Brasil.

(De izq. a der.): Miguel Angel Rojas de INTI-Misiones, Claudia Andrés
de INTI-Salta, quienes también participaron de esta iniciativa, junto a
Marilina Bilotta.

En el marco del Programa Becas de formacién en el exterior en Ciencia
y Tecnologia (Programa BEC.AR), la licenciada Marilina Bilotta de INTI-
Lécteos, viajd a Rio de Janeiro para realizar la Especializacion en Gestion
de la Innovacion en Ciencia y Tecnologia, en la Fundagdo Getulio Vargas.
La beca, que transcurrié de agosto a diciembre de 2014, beneficié en
total a 45 cientificos de todo el pais.

La especialista desarrolld como trabajo final un estudio comparativo
sobre los niveles de capacidades tecnoldgicas con las que cuentan los
proveedores de programas de ensayos de aptitud en matrices lacteas a
nivel mundial.

Como resultado de la beca, Bilotta dictard, junto a profesionales de
INTI-LActeos, un curso sobre la importancia de la acumulacion de
capacidades tecnoldgicas para innovar y aumentar la competitividad de
los laboratorios lacteos.

“Estudiar en una institucion con gran prestigio internacional, interactuar
con profesionales de diferentes areas vinculadas a la ciencia y tecnologia
y visitar organizaciones innovadoras fue una experiencia increible, de
crecimiento tanto a nivel profesional como personal”, asegur Bilotta.=
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CUENCAS LECHERAS EN ENTRE RiOS

Intervenciodn territorial para fortalecer tambos-queserias

Profesionales del Centro INTI-Ldcteos y del INTA hicieron pie en la provincia de Entre Rios para contribuir
al desarrollo productivo de los tambos-queserias artesanales. Buscan promover la elaboracion de productos
seguros para el consumidor y el acceso a nuevos mercados.

4
Contacto:
Bruno Aimar | baimar@inti.gob.ar
Joselina Karlen | jkarlen@inti.gob.ar

Asistencia Técnica.

Buscan desarrollar un protocolo de produccién de queso artesanal
a nivel provincial para obtener productos seguros, que convoquen
nuevos mercados.

Los sistemas productivos denominados tambos-queserias, distinguen a la
cuenca lechera entrerriana de otras cuencas argentinas. Para empezar, se
caracterizan por integrar la obtencion de la materia prima y su posterior
procesamiento. Ademés, se diferencian por su reducido tamafio y los
bajos niveles de productividad, en comparacion con otras cuencas
lecheras. En consecuencia, su infraestructura tiene estricta relacion con la
baja escala de produccion y con dificultades a la hora de formar capital
(equipos y maquinarias).

En su gran mayoria, este tipo de establecimientos elaboran queso de
pasta semidura a partir de leche cruda y sin estacionamiento. El tamafio
de las hormas ronda de 3 a 4 kg aproximadamente. En cuanto a la distri-
bucién, los productos son adquiridos por un mayorista o acopiador, quien
los retira en fébrica y los comercializa en grandes centros de consumo,
como Rosario y provincia de Buenos Aires.

A partir de la propia narrativa de los productores, el surgimiento de los
tambos-queserias partio de la decision de evitar transportar la leche a
establecimientos industriales. En este sentido, volcarse hacia la fabri-
cacion de quesos consistio en una estrategia para obtener una mayor
rentabilidad de la leche producida.

Frente a este panorama, se inicid una asistencia interdisciplinaria e inte-

rinstitucional entre el INTA y el INTI para fortalecer el sistema productivo
de los tambos-queserfas de la provincia. Esto significa obtener productos
sequros para el consumidor, mejorar la calidad de los quesos elaborados
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y acceder a nuevos mercados por parte de los productores. A partir de la
ejecucion de este proyecto, la propuesta es alcanzar una caracterizacion

fisicoquimica y microbiolégica de la materia prima y del queso elaborado.

A su vez, se pretende desarrollar un protocolo de produccion de queso
artesanal a nivel provincial para obtener productos seguros, que convo-
quen nuevos mercados.

En la primera etapa, los expertos de INTA e INTI seleccionaron 20
tambos-queserfas, 10 de ellos ubicados en la zona centro y norte; y
los otros 10 en la zona sur y oeste de la provincia. Alli, se efectuaron
diagndsticos técnico-territoriales para determinar el estado de situa-
cion de las unidades productivas, que luego se entregaron en forma
individual y confidencial a los productores.

Posteriormente, los especialistas a cargo del proyecto desarrollaron
dos talleres para implementar mejoras en cuanto a procedimientos
de limpieza y desinfeccion; preparacion y mantenimientos de salmue-
ras; habitos higiénicos durante la manipulacion; cloracién de agua;

y mejoras en torno a la infraestructura edilicia. A su vez, se entregd
material técnico y cartillas informativas a los asistentes, que incluye-
ron informacion sobre procedimientos de desinfeccion de equipos,
preparacion y conservacion de salmueras.

En una segunda etapa se desarrollaron otros dos talleres sobre tec-
nologia de elaboracion del queso entrerriano, donde se realizé una

revision de los conceptos de Buenas Précticas de Manufactura (BPM).

Cabe mencionar que el origen geogréfico es un factor de caracter
distintivo al momento de hablar sobre valor agregado de los produc-
tos. Es por ello, que la leche y los quesos artesanales producidos en
Entre Rios pueden convertirse en un instrumento de desarrollo local,
con alcance regional.=

Capacitacion.
Se realizaron cuatro talleres para implementar mejoras en la manipu-
lacion y elaboracion de alimentos .
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CATA DE PRODUCTOS

Como es y cuanto gusta el queso azul argentino

Por segundo afio consecutivo, expertos del Centro INTI-Ldcteos participaron en la 3° Fiesta del Queso Azul en la ciudad
santafesina de Totoras. Alli, se realizaron catas dirigidas con consumidores, andlisis sensoriales por medio de un panel
experto y charlas divulgativas, destinadas a empresarios del sector.
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Caracterizacion.

Fabricantes de queso azul pusieron a prueba sus productos en la feria de Totoras.

4
Contacto:
Haydée Montero
hmontero@inti.gob.ar

La 3° Fiesta del Queso Azul fue el esce-
nario elegido por el Centro INTI-Lacteos
para presentar los resultados del estudio
de caracterizacion, en el cual participaron
la mayoria de las empresas productoras de
Argentina.

Familia Otros 29%
Butirico

Hongo-Humedad
Rancio
Quimico

Familia Animal 3% ——

Familia Floral 3% ——
Familia Especiado 2%

Familia Frutal 7%

El objetivo del estudio fue determinar si la
produccion se encontraba dentro de estan-
dares similares o si aparecfan diferencias
muy significativas entre los quesos. En este
sentido, los profesionales del INTI buscan
acompafiar a cada empresa productora, en
pos de mejorar las caracteristicas tecnolé-
gicas y sensoriales de sus productos.

El primer paso (2013) consisti¢ en realizar,
en el predio ferial, un andlisis sensorial
descriptivo-cuantitativo por medio de

un panel de expertos y una cata dirigida

Familia Torrefacta 22%
Torrado
intenso (quemado)
Torrado ligero
(avainillada)

Familia Vegetal 18%
Hierbas
Verduras cocidas

Familia Lactica 16%
Lécteo fresco
Queso madurado

Olfatometria.

Los compuestos organicos volatiles detectados se agruparon de acuerdo a las familias de olores,
confecciondndose asi una rueda para esta variedad de queso.

con consumidores. De ese estudio surgié
que la opinién de los consumidores era
concordante con los resultados del panel
sensorial.

Como segundo paso (2014) se llevo
adelante, en INTI-Lacteos, sede PTM, la
caracterizacion de los quesos. Es decir,

se efectuaron analisis fisicoquimicos y
sensoriales, asi como estudios reoldgicos
-mediante un analizador de textura- y
mediciones instrumentales de color, en

el espacio CIELAB. También se realizaron
ensayos cromatograficos para determinar
acidos grasos, reconocidos como agentes
estimuladores de la salud; acidos linoleico
conjugados o CLA; y &cido vaccénico
(AV). En esta linea, se busco identificar
compuestos organicos volatiles (VOC’s)
percibidos a través de la cromatografia
gaseosa, sequida de olfatometria (GC/0),
realizada por el panel sensorial del INTI.

A partir de este trabajo, se observd que
los quesos poseen una importante riqueza
en cuanto a la variedad e intensidad de
olores, lo que puede significar, a futuro,

la profundizacion de este tipo de estudios
con el fin de “ingenierizar” la elaboracion
del queso azul. De esta forma, se podria
obtener cierto perfil de olores, otorgando

Instituto Nacional de Tecnologia Industrial



un valor agregado al producto que pueda
distinguirlo en el mercado.

Segn lo estudiado, se observd que
existen dos grupos de quesos que poseen
caracteristicas diferentes entre si, pero
similares dentro de cada grupo. Puede
concluirse que existen correlaciones entre
las mediciones fisico-quimicas, sensoriales
e instrumentales de color y textura.

La caracterizacion sirve como base para
futuros estudios de queso azul argentino
y significa un aporte para estandarizar los
procesos de produccién en las empresas
que lo elaboran.

Calificar para mejorar

El trabajo continu6 con la realizacion de
una segunda cata dirigida con consumi-
dores locales y del INTI-PTM. De acuerdo
a los descriptores seleccionados por los
consumidores, se realizd un analisis de
correspondencia, donde se diferenciaron
atributos positivos y negativos en relacion
a cada queso. Se destacaron como aspec-
tos negativos los términos: feo, olor rancio
a moho, sabor extrafio, picante, acido y
amargo.

En el caso de los aspectos positivos, se
eligieron calificativos como placentero,
para compartir con amigos, rico, fcil

de incorporar a las comidas, himedo,
cremoso, distribucion de hongos correcta,
cantidad correcta de hongos, textura firme
y compacta, y color de hongos adecuado.

SE AMPLIA LA OFERTA DE SERVICIOS

Panel.

En las catas de productos participaron 167 personas, pertenecientes al INTI y a la ciudad

de Totoras

En este Gltimo estudio se observo que
existe una relacion entre la aceptabilidad
y los términos, tanto positivos como ne-
gativos, expresados por los consumidores
para describir los quesos. Los productos
que se encuentran asociados exclusiva-
mente con atributos positivos resultan ser
los mas aceptados.

Teniendo en cuenta los atributos valo-
rados como negativos o positivos por
parte de los consumidores, cada empresa
productora puede trabajar con el acompa-

fiamiento de INTI-Lacteos para mejorar
las caracteristicas sensoriales de su
producto.

En ambos estudios participaron la
mayoria de las empresas que elaboran
queso azul en el pais: Cassini Jorge

A'y Cesaratto Jorge A Soc. de Hecho;
Milkaut S.A., San Ignacio S.A, Windy-
Templac S.A, Sancor Coop. Unidas Ltda,
Veronica S.A, Lucrecia Productos lacteos
de Steber S.A, Savaz S.R.L, Lacteos Don
Angel, Distribuidora Sud S.R.L. =

INTI-Lacteos incorpora un laboratorio de Ambiente

| 4
Contacto:
Erica Schmidt
eschmidt@inti.gob.ar

La industria lactea genera grandes caudales
de efluentes liquidos que originan una con-

taminacion de tipo organica y biodegradable.

Como consecuencia, deben tratarse adecua-
damente antes de ser volcados al ambiente.
Conocer las particularidades de los efluentes
es clave para definir correctamente su
tratamiento, como asi también para evaluar
la calidad de vuelco, de acuerdo a lo que
establecen las normativas ambientales.

El Laboratorio de Ambiente surge como
resultado de las inversiones que el Centro
INTI-Lacteos solicitd en el marco del
proyecto Ecosuero con Valor Agregado,
financiado a través del FONARSEC. En esta
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iniciativa participan de forma conjunta la
Universidad Nacional del Litoral, el INTA,
cuatro pymes y dos ONG’s, que tienen como
objetivo contribuir a mejorar la sustentabi-
lidad econdmica y ambiental de pequefias
empresas.

Con el nuevo laboratorio, situado en el Cen-
tro Lacteos, sede Rafaela, se incorporaron 11
ensayos a la oferta de servicios que brinda
el INTI. Para ello, cuenta con termoreactores
que determinan la demanda quimica de
oxigeno; un turbidimetro; equipo de mesada
e incubadora para establecer la demanda
bioquimica de oxigeno; un cromatégrafo de
liquidos de alta performance para la obten-
cion del perfil inico de aguas y efluentes;

y un equipo multiparamétrico para agua

y efluentes, que permite realizar distintas
determinaciones ambientales in situ y en

forma simultanea. A partir de este tipo de
desarrollos tecnoldgicos, se busca impulsar
el aprovechamiento de subproductos de la
industria lactea aportando a la sustentabili-
dad del sector. =

Nuevo laboratorio.
Se incorporaron 11 ensayos a la oferta de ser-
vicios que brinda el INTI.
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HERRAMIENTAS PARA LA PRODUCCION

Procesos para elaborar leche en polvo

Existen varias metodologias y procesos para alcanzar este producto y sus diferencias radican, entre otros factores, en
la eficiencia energética durante el proceso productivo. Los expertos del Centro INTI-Ldcteos brindan asistencia técnica
a las industrias del sector, recomendando alternativas de produccién destinadas a optimizar recursos y reducir costos.

Calidad nutritiva.

Como la leche es sensible a las temperaturas elevadas, la evaporacion se realiza bajo vacio, con una temperatura de ebullicion més baja que la que

corresponderia a la presion atmosférica normal.

'Contacto:
Sector de Asistencia Técnica
INTI-Lacteos
atecnolac@inti.gob.ar

Al'mencionar el proceso tecnoldgico

de la leche en polvo, suele pensarse en

un proceso de secado por atomizacion,
comunmente denominado “secado spray”.
Sin embargo, este método requiere de una
cantidad de energia muy alta para evaporar
una determinada cantidad de agua. Es por
esto que lo recomendable es generar un
concentrado de leche en un sistema de eva-
poradores, mas eficientes desde el punto de
vista energético. Para ponerlo en cifras, en
un evaporador el consumo de vapor es 0,10
a 0,20 kg/kg de agua evaporada, mientras
que en un secador spray convencional de
una etapa es 2,0-2,5 kg/kg, es decir, 20
veces mayor.

La leche, una vez pasteurizada, posee una
concentracion aproximada de 12,5% de
solidos totales (ST) y con su tenor graso ya
estandarizado se concentra en un evapo-

rador hasta un 48-50% ST. Si bien existen
muchos tipos de evaporadores, el estandar
actual en la industria es el de pelicula
descendente. Como la leche es sensible a
las temperaturas elevadas, la evaporacion
se realiza bajo vacio, con una temperatura
de ebullicion més baja que la que corres-
ponderia a la presion atmosférica normal.
El vacio se obtiene mediante una bomba
antes del arranque del evaporador y luego
se mantiene por medio de la condensacion
del vapor con agua de enfriamiento.

Para lograr aumentar la eficiencia de un
proceso de evaporacion, pueden afadirse
etapas adicionales: los vahos (vapores),
procedentes de la leche evaporada en la
primera etapa, se aprovechan para evaporar
mas agua en la siguiente, que se realiza

a un vacio mayor que la anterior. Puede
afiadirse una tercera etapa, calentada
mediante vahos de la sequnda etapa, y asi
sucesivamente.

Otro modo de ahorrar energfa es recom-
primiendo el vapor generado. Existen
bésicamente dos tipos de recompresién:
|la térmica y la mecanica. En la primera se

utiliza vapor a alta presién, mientras que
en la mecanica se utiliza un compresor

o ventilador, normalmente alimentado
eléctricamente. La conveniencia de utilizar
uno u otro dependera de la relacién entre
el valor del kwh y el costo de generacion
del kg de vapor.

A la salida del evaporador, la leche con-
centrada a 48-50% ST, normalmente se
calienta para ingresar a un secador spray.
Existen distintos tipos de tecnologias de
secado spray, pero todas se basan en trans-
formar el concentrado en diminutas gotas
que son expuestas a una rapida corriente
de aire caliente. Un litro de concentrado
sera atomizado en 1.500 millones de parti-
culas de 50 micrones promedio de didme-
tro. La superficie total de estas gotitas es de
aproximadamente 120 mZ2. Debido a esta
importante superficie, el agua se evapora
casi instantaneamente, transformando las
gotas en particulas de polvo.

El correcto y eficiente manejo de los finos
de polvo es crucial en una planta de
secado, tanto para cumplir con reglamenta-
ciones ambientales, como por la eficiencia
de la operacion. =
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ENCUESTA A PRODUCTORES

iComo afecta el tiempo de salado en los quesos?

El Centro INTI-Ldcteos trabaja desde el afio 2012 en diferentes acciones relacionadas con la disminucion de
sal en productos ldcteos. En esta direccion, desde la sede Ldcteos de Rafaela se llevaron adelante encuestas y
ensayos para determinar los efectos del tiempo de salado en quesos de pasta blanda.

4
Contactos:
Joselina Karlen | jkarlen@inti.gob.ar
Ivana Nieto | inieto@inti.gob.ar

La sal ejerce una cantidad importante de efectos en el queso. Se trata
de la etapa més influyente en la reduccién de la actividad de agua,
ya que completa el proceso de desuerado (figura 1). Ademas, es en
ese momento cuando se ejerce un control sobre el crecimiento micro-
biano, la actividad enzimatica, los cambios bioquimicos producidos
durante la maduracion, el desarrollo simultaneo de las caracteristicas
de flavor y el aroma deseado en el producto final.

Reduce la
actividad

A de agua
Salados en Influye en el
crecimiento

quesas microbiano

Calidad del
queso

Preservacion

EDLRE S y Seguridad

SAL

EN QUESOS

Hidratacion
de proteinas

Flavor
Aroma

Reologia
Textura

Actividad
enzimatica

Glicolisis
Protedlisis
Lipdlisis

Propiedades
de coccion

Figura 1.
Contribucidn de la sal para la preservacion, seguridad y calidad
final de los quesos

Conocer a quienes producen y cdmo lo hacen

La encuesta elaborada y distribuida por INTI-Lacteos en el sector, re-
levd la metodologia utilizada para el salado de quesos, los ingredien-
tes empleados en la preparacion de las salmueras, su concentracion
y el tiempo de estadia. Ademas, se realizaron ensayos preliminares
para estudiar la influencia del tiempo de salado en la concentracién
final de sal en quesos cremosos, y su incidencia en las caracteristicas
organolépticas.

La encuesta arrojé que el 70% de los productores emplea de 2 a 4
horas al tiempo de salado de los quesos cremosos, el 20% de 4 a 6
horas y el 10% menos de 2 horas.

Tomando en consideracion los resultados relevados, se desarrollaron
dos experiencias pilotos en la planta de INTI-Lacteos para estudiar

la influencia del tiempo de salado en la concentracion final de sal en
quesos cremosos. La produccién se llevé a cabo siguiendo un protocolo
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Encuesta.
EI 55% de los productores utiliza la metodologfa de salado por inmer-
sion, el 18% por flotacion y el resto combina ambos métodos.

de elaboracién establecido por el Centro de Lacteos. Los expertos
prepararon una salmuera que cumplia especificaciones de referencia
en cuanto a concentracion de sal, densidad, temperatura, acidez y pH.
Se definieron tres lotes de quesos (Q1: 2 hs de salado, Q2: 3 hsy

Q3: 4 hs) que fueron sometidos a diferentes tiempos de salado, a los
efectos de evaluar su incidencia en la concentracion final. Los quesos
se retiraron de salmuera y fueron llevados a la cdmara de maduracién,
periodo donde se determind la concentracién de sal en cada lote.

Analizando los resultados obtenidos en ambas experiencias, los
profesionales demostraron y concluyeron que la evolucion de la con-
centracion de cloruro de sodio en los quesos cremoso bajo estudio,
varia respecto a tiempo de salado al que fueron sometidos. Cabe
mencionar que los tres lotes mostraron una estabilizacion respecto al
contenido de sal a los 14 dias de maduracién, correspondiéndose con
lo manifestado por diferentes autores que atribuyen este fenémeno al
proceso de difusion producido durante la maduracion del producto.

Analisis sensorial de los quesos

Paralelamente se desarrollaron dos ensayos tipo ranking de preferen-
cia. A cada evaluador se le presentaron tres muestras de queso Q1,
Q2 y Q3, que debian ordenar de acuerdo a su preferencia en olor,
sabor-textura y preferencia global.

En el primer ensayo los resultados mostraron que el preferido en olor
fue Q1; los mas elegidos en sabor Q1y Q2; mientras que en textura
y preferencia global fue Q3, priorizando para esta Ultima eleccion

el atributo sabor en un 79%. En el sequndo ensayo, el preferido en
olor; sabor, textura y preferencia global fue el Q3, indicando que su
eleccion se debid a su sabor, en un 80%.

Analizando los criterios citados en la preferencia global para ambos
ensayos, puede concluirse que a pesar de haber mencionado que

el queso elegido fue por sabor, textura y olor; en ambos casos se
priorizé la textura por encima de los demas atributos. =

Y
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En el marco de la Convocatoria Redes CYTED, se aprobd el proyecto
presentado por el Centro INTI-Lacteos para conformar la Red de Labora-
torios Lacteos Latinoamericanos (REDLAT). La iniciativa busca armonizar
metodologias; intercambiar experiencias; planificar acciones de capaci-
tacion y asistencia técnica; y mantener la trazabilidad de las mediciones
entre sus integrantes.

La implementacién de este proyecto permitira realizar actividades como
la creacion de un sitio electronico para consultas, reuniones presenciales,
organizacion de ensayos interlaboratorios y distribucién de materiales
de referencia entre laboratorios. En esta linea de trabajo, se abordaran

actividades que privilegien la problemética regional, la gestion de calidad
y la comunicacion entre los paises que integran la REDLAT. Actualmente,
la Red estd integrada por 66 investigadores, que conforman 18 equipos
de trabajo, provenientes de 11 paises.

La convocatoria busca incluir laboratorios lacteos de Iberoamérica y el
Caribe que realicen ensayos sobre la leche y sus productos, ya sea con
fines de pago diferenciado por calidad o control lechero y veterinario
(brucelosis, tuberculosis y aftosa). También abarca a los que realizan
controles en los procesos y productos finales.

Por Gltimo, también esta prevista la participacion de empresas provee-
doras de equipamiento e insumos que puedan contribuir al cumplimiento
de los objetivos propuestos.

Para mas informacion: www.cyted.org

DEVELAR LO INVISIBLE
La tecnologia detras de los
productos lacteos

Crece en el pais el mercado de los lacteos funcionales. Estos productos
se diferencian de los lacteos convencionales en los beneficios adicionales
que aportan a la salud humana, tales como menor contenido graso, o
mayores niveles de acido linoleico conjugado (CLA).

Para conocer mas, ingresa a:
www.inti.gob.ar/mediateca/video_lacteosfuncionales.htm

Capacitaciones

Capacitaciones Junio/Agosto 2015

EJES TEMATICOS FECHA
Segundas Jornadas de Actualizacion 11y 12 de junio
Analitica

Curso tedrico practico analisis 16 al 19 junio
sensorial de alimentos
Fabricacion hogarena de dulce de leche 23 de junio
Tecnologia de elaboracion de quesos 23 de junio
con ojos (a distancia) 5 semanas
Buenas Practicas de Manufactura - 24 de junio
Prerrequisitos del sistema APPCC

Tecnologia de elaboracion de quesos 25 de junio

cheddarizados

Taller de Food Defense (Defensa

25y 26 de junio
alimentaria)

Microorganismos indicadores en

5 al 7 de agosto
productos lacteos y en agua

Tecnologia de elaboracion de quesos
de pasta hilada

27 de agosto

Mas informacion sobre los cursos en:
www.inti.gob.ar/lacteos/agenda.htm

CONECTADOS

e Consultas sobre asistencia tecnoldgica
atecnolac@inti.gob.ar

e Red de Laboratorios Lacteos Argentina
www.redelac.gob.ar

e Portal de Quesos Argentinos
WWw.guesosargentinos.gob.ar

Lacteos

Para suscribirse a Lacteos Informa: www.inti.gob.ar/lacteos

Sede Rafaela

Ruta Nacional 34 Km 227,6
$2300WAC Rafaela

Santa Fe, Argentina
Teléfono (54 3492) 440 607
Email lacteosraf@inti.gob.ar

Sede Parque Tecnoldgico Miguelete
Avenida General Paz 5445

B1650KNA San Martin

Buenos Aires, Argentina

Teléfono (54 11) 4724 6403/6548

Fax (54 11) 4754 4068

Email lacteos@inti.gob.ar
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