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Transferencia tecnolégica en la
produccion de lacteos bubalinos

local”, profesionales del Centro INTI-Lacteos junto a expertos internacionales realizaron acciones
de transferencia tecnoldgica dirigidas a actores de la cadena lactea bubalina en Corrientes,

Formosa, Misiones y Buenos Aires.

El objetivo del Proyecto es acercar tecnologia a las Pymes y MiPymes de las
regiones mas postergadas del pais, como lo son el NEA y el NOA. En este
marco, INTI-Lacteos llevd a cabo una serie de actividades haciendo eje en

la transferencia de tecnologia, orientadas a establecimientos que elaboran
productos lacteos con leche de especies no tradicionales, como la de bufala.

Continla en pagina 3

Nuevo Laboratorio
de Desarrollo y
Aplicaciones

|

Las nuevas instalaciones, ubicadas en la
sede del Parque Tecnoldgico Miguelete,
permiten asistir a las empresas en el
desarrollo de productos con distintas fun-
cionalidades y propiedades nutricionales.
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El INTI sigue
fortaleciendo el Sistema
de Pago por Calidad
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En el marco del Sistema de Pago de Leche
Cruda, INTI-Lacteos asiste a los laborato-
rios habilitados para el pago con el fin de
apuntalar la sustentabilidad y competitivi-
dad de toda la cadena lactea.

"
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¢Como realizar la limpieza
de una planta lactea?

Luego de cada proceso de elaboracion
es necesario limpiar la planta y dejarla
en condiciones para la proxima jornada
de trabajo. Existen diferentes variables
a tener en cuenta para obtener una
limpieza efectiva y adecuada para cada
tipo de planta.
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Mayor protagonismo para
los lacteos en las guias
alimentarias

Las Guias Alimentarias son una herra-
mienta de orientacion para la poblacion
local, que buscan promover una correcta
seleccion y consumo de alimentos.

A partir de diferentes estudios, las

guias actualizadas proponen un mayor
consumo de lacteos.
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Se afianza la REDLAT para
mejorar la cadena lactea de
Latinoamérica

Representantes de organismos publicos
y privados de 12 paises de América
Latina, realizaron un encuentro en el
INTI con el objetivo de compartir reali-
dades sobre la situacion de la lecheria
y el pago de leche por calidad, en sus
respectivos paises.
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ASISTENCIA TECNOLOGICA

Nuevo Laboratorio de Desarrollo y Aplicaciones

El Centro INTI-Ldcteos cuenta, desde el mes de Septiembre, con un laboratorio equipado para brindar
asistencia técnica a las empresas en la formulacion y desarrollo de productos a baja escala.
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Contacto:
Maria Laura Castells
lauracas@inti.gob.ar

Las nuevas instalaciones, ubicadas en la
sede del Parque Tecnoldgico Miguelete
(PTM) del Centro de Lacteos, permiten
asistir y fortalecer a las empresas del
sector en la formulacién y desarrollo de
productos con distintas funcionalidades y
propiedades nutricionales especiales. En
esta linea, también es posible la aplicacion
de nuevos ingredientes y aditivos, dando
la posibilidad a las empresas de realizar
sus ensayos a pequefia escala.

El Laboratorio esta equipado con dos tinas Servicios.
queseras de 50 L, un lactofermentador de
20 L, una desnatadora de 100 L/h, una
paila dulcera de 20 L, una mantequera de
4 1, una amasadora de 20 kg y dos cavas
con control de temperatura y humedad
para la maduracién de quesos.

TECNOINTI 2015

.4

7 ‘ ‘;‘

"Y1k

El laboratorio cuenta con dos tinas queseras de 50 L y una amasadora de 20 Kg, entre otros equipos.

El comercio internacional obliga a las empresas a ser cada vez mas competitivas, por ello es
necesario dedicar gran parte de sus esfuerzos a realizar actividades de innovacion que les permita
marcar una diferencia a partir de sus productos. El Laboratorio de Desarrollo y Aplicaciones se

encuentra en condiciones de asesorar y acompafiar a las empresas en este camino.=

Reconocen trabajos presentados por INTI-Lacteos

Durante la 12° edicion del encuentro bianual donde se muestran los principales avances del INTI, el Centro

de Ldcteos presentd 14 trabajos y recibi6 tres menciones.
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Contacto:
Marcelo Gonzalez | gonzalez@inti.gob.ar

Ny,

Muestra.
Durante las jornadas se presentaron 280 trabajos en los que intervinieron
profesionales del INTI.

Durante las 12° Jornadas Abiertas de Desarrollo, Innovacién y Trans-
ferencia Tecnoldgica (TecnolNTI), llevadas a cabo del 31 de agosto
al 4 de septiembre de 2015 en la sede central del INTI, el Centro

de Lacteos expuso 14 posters, mostrando los distintos avances
tecnologicos y actividades de desarrollo que el centro impulsa sobre
la industria del sector.

Los trabajos presentados estuvieron vinculados a las &reas de indus-
trializacion de alimentos, metrologfa, fortalecimiento institucional,
ambiente y desarrollo sustentable y tecnologia de gestion.

Tres de los desarrollos recibieron menciones:

e Situacion actual del lactosuero en pymes queseras de la provincia
de Buenos Aires.

e Anélisis sensorial de snack de pescado mediante paneles entre-
nados y consumidores.

e Intervencion territorial para el fortalecimiento de los tambos-
queserias de la provincia de Entre Rios.

Para mayor informacion de los trabajos presentados
www.inti.gob.ar/lacteos/presentacionesJornadas.htm =
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IMPULSO A LAS ECONOMIAS REGIONALES

Transferencia tecnoldgica en la produccion de lacteos

bubalinos
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Contacto:
Carlos Caiiameras
carlosc@inti.gob.ar

Viene de tapa. Dicha iniciativa tuvo como
accion central la visita de los doctores
Humberto Tonhati (Brasil) y Angelo Citro
(Italia), ambos expertos internacionales del
sector bubalino. El primero tiene una vasta
experiencia en temas de mejoramiento ge-
nético de razas bubalinas, mientras que el
segundo en elaboracion de quesos hilados.

Industria bubalina en el NEA
Los bufalos de rio -subespecie que repre-
senta el 70% de la poblacién mundial de
bufalos de agua- producen entre 1.500 y
4.500 litros de leche por lactacion. Tienen
una vida productiva mayor que la del ga-
nado vacuno, dado que siguen proporcio-
nando crias y leche después de los 20 afios
de edad. En Argentina existen aproximada-
mente unos 90 mil ejemplares (32 mil vien-
tres en produccién) de las razas Murrah,
Mediterranea, Jafarabadi y mestizas, lo que
representa la tercera poblacion de América,
detras de Brasil con 3.5 millones y Vene-
zuela con 350 mil ejemplares. La regién
NEA concentra el mayor niimero de bufalos,
particularmente las provincias de Corrientes
y Formosa agrupan 60 mil animales de esta
especie, de acuerdo a datos aportados por
el SENASA en 2014.

Las condiciones de produccién no escapan
a las generales de las observadas en el
NEA, es decir, unidades de produccion de
pequefio tamafio en relacién a las produc-
ciones lecheras de la region pampeana,
menor acceso a tecnologfas, escasa infraes-
tructura logistica y comercial, y recursos hu-
manos sin la formacién técnica adecuada.
Teniendo en cuenta este contexto, resulta
imprescindible desarrollar acciones de
asistencia técnica y capacitacién productiva,
como la que lleva adelante el INTI; donde
se conjugue la vinculacién entre institu-
ciones nacionales y regionales asi como la
transferencia de tecnologia que contribuyan
al desarrollo de zonas productivas lacteas
extra-pampeanas.

En este sentido se apunto a fortalecer el

entramado productivo de la lecheria buba-
lina a partir de la formacién de personal de
INTI-Lacteos, de centros INTI en el NEA, de
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Region NEA.

Alli se concentra el mayor ndmero de ejemplares de btfalos del pais.

instituciones técnicas de la region, de acto-
res locales -como productores primarios e
industrializadores-, de organismos publicos
y privados y de proveedores de insumos

y equipamientos. Las actividades realiza-
das se orientaron tanto a la produccion
primaria como a la elaboracién y comer-
cializacion de productos lacteos bubalinos;
ademés se realizaron clinicas tecnoldgicas
en establecimientos y visitas técnicas al
Centro INTI-Lacteos.

Los resultados de esta misién seran
plasmados en un Cuaderno Tecnolégico

elaborado por los expertos Tonhati y Citro,
con la participacién técnica y traduccién
del veterinario Carlos Cafiameras y la
licenciada Marina Cornacchini, ambos
profesionales de INTI-Lacteos. El propdsito
es que los productores dispongan de una
herramienta préctica para aumentar la
rentabilidad en la produccion de quesos
hilados bubalinos. Asimismo, este cuaderno
constituye el punto de partida para futuras
acciones de asistencia tecnoldgica con el
objetivo que los productores agreguen valor
a sus productos.=

iPor qué el NEA?

con la formacion técnica adecuada.

Aqui se concentran el 85% de los bufalos de la Argentina. La regién cuenta con
caracteristicas climaticas y ambientales propicias para el desarrollo de esta especie.
Las unidades productivas tienen dificultades para acceder a la tecnologia, disponen
de escasa infraestructura logistica y comercial y sus recursos humanos atin no cuentan

¢Por qué mirar a Italia y Brasil?

Italia, ademas de poseer una antiquisima tradicion en la elaboracion y consumo de
Mozzarella de Bufala, también desarrolld la raza Mediterranea, de alta calidad en
produccion lechera. Ademas cuenta con una Denominacion de Origen Protegida: la
Mozzarella di Bifala Campana (www.mozzarelladop.it/).

Brasil cuenta con la mayor poblacion de buafalos de Sudamérica y una calidad genética
de excelencia. La cadena lactea de esta especie posee una tradicion de muchos
afos, incluyendo un vasto centro de consumo de Mozzarella de Bufala en la ciudad
de San Pablo y sus alrededores (por la presencia de una importante colectividad de
origen italiano, gran demandante de este producto).=
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PAGO DE LECHE CRUDA

El INTI sigue fortaleciendo el Sistema de Pago por Calidad

En el marco del Sistema de Pago de Leche Cruda, INTI-Ldcteos asiste a los laboratorios habilitados para el
Pago con el fin de apuntalar la sustentabilidad y competitividad de toda la cadena ldctea.
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Contacto:
Claudia Pecorino | pecorino@inti.gob.ar
Cecilia Acastello | acastello@inti.gob.ar

En Argentina, el “Sistema de Pago de Leche
Cruda sobre la base de Atributos de Calidad
Composicional e Higiénico Sanitarios en un
Sistema de Liquidacion Unica, Mensual, Obli-
gatoria y Universal”, se implementd en el afio
2011. Este programa tiene entre sus objetivos
transparentar la cadena lactea a través de

la promocién de un Laboratorio Nacional

de Referencia (INTI-Lacteos) y una Red de
Laboratorios de andlisis de leche.

Los anélisis definidos como minimos obliga-
torios son: determinacion de materia grasa,
determinacion de proteinas totales, punto de
congelacion, recuento de células soméaticas
totales, recuento de microorganismos a 30°C
y deteccién de sustancias inhibidoras.

En febrero de 2015, segun la Resolucion N°
19/2014, emitida por la Subsecretaria de
Lecheria, venci¢ el plazo para que los labora-
torios pertenecientes a dicha Red acrediten
la Norma IRAM 301:2005, equivalente a la
ISO/IEC 17025:2005: Requisitos generales
para la competencia de los laboratorios de
ensayo y de calibracion.

Considerando que algunos laboratorios no
cumplian con este requisito, la Subsecretaria
de Lecherfa les solicité un plan de trabajo para
la implementacion de esta norma. Cada labo-
ratorio, segun su situacion particular, presenté
ante el INTI-Lacteos las actividades a realizar,
incluyendo la solicitud de acreditacion ante el
Organismo Argentino de Acreditacion (OAA)
con plazo maximo hasta octubre de 2015.

INTI-Lcteos realiz6 el seguimiento técnico de
los planes presentados, a través del pedido

a los laboratorios del envio de evidencias del
grado de avance. Para cumplir con estos pla-
z0s, se reforz6 el apoyo que mensualmente se
brinda, especialmente a aquellos laboratorios
que solicitaron asistencia.

Para ello, profesionales de ambas sedes,
Rafaela y PTM, asistieron técnicamente a
laboratorios de la Red ubicados en Cérdoba,

faco de Leche
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Capacitacion.
Profesionales del centro de lacteos asistieron técnicamente a laboratorios de la Red ubicados en
Cordoba, Santa Fe, Buenos Aires y La Pampa.

Santa Fe, Buenos Aires y La Pampa. Las
modalidades utilizadas fueron diversas,

ya iniciaron los trdmites ante el OAA para
obtener la acreditacion requerida.

adaptandose a las necesidades puntuales y
tomandose el tiempo necesario para cumplir
con los objetivos propuestos. Se realizaron

La transferencia técnica hacia los laborato-
rios, para dar confiabilidad en sus resultados,
forma parte del trabajo que los profesionales

visitas de diagndstico, capacitaciones

In Company, ayuda en la elaboracién del
plan de accién e implementacién de cada
uno de los requisitos.

de INTI-L&cteos vienen realizando desde que
se implemento el Sistema de Pago de Leche
por Calidad. Fortaleciendo a cada laborato-
rio se robustece toda la Red, asegurando
mediciones trazables que permiten com-
parar los resultados en cualquier punto
del pais.=

A raiz del trabajo realizado, puede desta-
carse que gran parte de los laboratorios,

Acerca del Sistema de Pago por Calidad

Para efectuar el pago de la leche cruda, ésta se analiza en los laboratorios que luego
vuelcan los resultados en un sistema informéatico via internet, desarrollado por la
Subsecretaria de Lecheria, para que éstos sean tomados por las empresas lacteas para
la liquidacion mensual a sus productores.

El sistema ofrece, ademés de la liquidacion mensual (factura) y los analisis de labora-
torio, una planilla denominada Precio de Leche de Comparacion, que consiste en la de-
finicion de una “leche tipo” con ciertos valores y caracteristicas composicionales. Esta
leche de referencia permite comparar la materia prima del productor con un estandar
y, a la vez, conocer el valor relativo que dan las empresas lacteas para los diferentes
parametros de calidad.

El objetivo es lograr un precio conformado mayoritariamente por la calidad, composi-
cion y parametros higiénicos y sanitarios de la leche, y el resto por otras bonificaciones
(comerciales, por cantidad, volumen, distancia, entre otras).

Instituto Nacional de Tecnologia Industrial



HERRAMIENTAS PARA LA PRODUCCION

iComo realizar la limpieza de una planta lactea?

Luego de cada proceso de elaboracion es necesario limpiar la planta y dejarla en condiciones para la
proxima jornada de trabajo. Existen diferentes variables a tener en cuenta para obtener una limpieza
efectiva y adecuada para cada tipo de planta.

Asistencia Técnica.
INTI-Lacteos brinda asesoramiento sobre la correcta limpieza de los equipos de plantas productivas, asi como sobre su verificacién y validacion.
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Contacto:
Jorge Siro | atecnolac@inti.gob.ar

En las estructuras pequefas, la limpieza puede realizarse de forma
manual, desarmando maquinarias y cafierias, pero este sistema
resulta poco practico en plantas de mayor envergadura, por lo que se
implementa un mecanismo denominado Clean in Place (CIP). Este
sistema consiste en utilizar los equipos de igual manera a cuando
estan produciendo pero haciendo circular liquidos de limpieza integra-
dos en un circuito CIP. En ambos mecanismos, la calidad del agua es
un factor determinante para un correcto lavado.

Los residuos suelen clasificarse como solubles en agua, que son los
mas faciles de limpiar, y los insolubles, que pueden ser organicos o in-
organicos. En una planta lactea se diferencia entre residuos generados
sobre superficies frias (menor a 60° C), como tanques, bombas y ca-
fierfas; y en superficies calientes, como pasteurizadores y equipos UAT.
Una Ultima clasificacion del proceso CIP ocurre cuando las soluciones
de limpieza son utilizadas una sola vez o si son reutilizadas, aqui se
tiene en cuenta el costo operativo contra la inversion en equipamiento.

Plan integral de limpieza

La suciedad se adhiere a las superficies y para removerla existen cuatro
pardmetros a tener en cuenta: fuerza mecanica, térmica, quimicay
tiempo en que acttan. La fuerza mecanica o cinética depende de la
velocidad del liquido de limpieza, la cual siempre debe generar un flujo
turbulento. Suele disefiarse 1,5 m/s, lo que a nivel de referencia implica
un caudal de 23mil I/h en una cafieria de 3 pulgadas. La efectividad de
la limpieza dependera del buen disefio sanitario de la planta, donde
deben evitarse curvas cerradas, lineas muertas y variaciones bruscas
del didmetro de las cafierfas. En cuanto a la fuerza térmica, a mayor
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temperatura habra mayor movilidad de las moléculas del detergente

y serd mas efectivo. Como regla general se recomienda limpiar a la
misma temperatura del proceso productivo.

En el caso de los productos quimicos, se utiliza en las condiciones

de flujo descriptas (1,5 m/s). Generalmente, primero se utiliza un
detergente alcalino para disolver proteinas, grasas y azlicares, es
decir, componentes organicos; luego, se aplica un detergente 4cido
para disolver minerales inorganicos, normalmente sales.

El cuarto y Ultimo pardmetro es el tiempo en el que actuaran las tres
fuerzas. Un plan integral de limpieza suele incluir los siguientes pasos:
pre-enjuague (circulacion alcalina), enjuague (circulacién acida) y en-
juague final. Antes de comenzar una nueva produccion debe realizarse
una esterilizacion o desinfeccion en funcién al proximo producto que

se elaborard. Para la esterilizacion suele utilizarse vapor a presion a una
temperatura de 125° C, durante 30 min. En el caso de la desinfeccion,
es conveniente usar agua caliente a 90-95° C, durante 15 6 20 minutos.
Hasta aqui se realizd una descripcion de la limpieza CIP en términos
generales, sin tomar en consideracion el tipo de equipamiento a limpiar.
Por ejemplo, es distinto limpiar un tanque que una cafieria. En el

caso de los tanques se inyectan las soluciones de limpieza a presion
por medio de un cabezal rociador, generando un spray que alcanza
toda su superficie interna. La solucion de lavado se junta en la parte
inferior del tanque y, si va a ser reutilizada, se drena por medio de
una bomba a la estacién CIP o directamente al desague si es utilizada
por Unica vez. En el lavado de cafierias, bombas e intercambiadores
simplemente se bombean las soluciones en el interior de los equipos a
higienizar, a las temperaturas y velocidades correspondientes.

Los mecanismos descriptos corresponden al sistema CIP clésico,
actualmente estan en proceso de desarrollado y evaluacién métodos
CIP alternativos, que buscan economizar la utilizacion de agua,
detergentes, desinfectantes y energfa, con su consecuente reduccion
en el impacto ambiental.=
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PORTAL DE QUESOS

Mozzarella de Bufala

En la actualidad, este tradicional queso de origen italiano se produce
en las provincias de Buenos Aires, Formosa y Misiones, lugares que
coinciden con la cria de ganado bubalino para produccién de leche.
En Argentina existen aproximadamente 88 mil bufalos (SENASA,
2014), de los cuales solo el 2% (bufalas y bubillas) estan destinados
a producir leche para la elaboracion de subproductos lacteos de
consumo humano.

La leche de bufala tiene caracteristicas especiales: mayor contenido
porcentual de materia grasa y proteina y, en consecuencia, mas
solidos totales que la leche de vaca.

La mozzarella de bufala es un queso de pasta blanda (més de 46%
de agua) y graso (entre 45% y 59,9% de materia grasa en extracto
seco). Las razas que predominan en el pais son Murrah, Mediterrénea
y Jafarabadi.

IMPULSO A LAS PYMES LACTEAS

Presentacion: Bocconcino, pequefias esferas de 2 a 3 cm de didme-
tro aproximadamente; Bola o Pulpeta, esferas de 6 a 8 cm de didme-
tro aproximadamente; Nudo, Trenza y Manta o Sfoglia para rellenar.
A excepcion de la Manta o Sfoglia, la comercializacion se realiza en
envases que contienen una solucion llamada liquido de gobierno con
agua potable, de 2% a 5% de sal y acido citrico o lactico.

Ingredientes: leche entera de bufala, puede presentar un contenido
porcentual menor de leche entera de vaca; cultivo de bacterias lacti-
cas, suero-fermento o fermento comercial de uso directo; coagulante
enzimatico, cloruro de sodio y cloruro de calcio, opcional.

Caracteristicas: sabor suave y delicado. Aroma lacteo. Textura
hilada, firme, no granulosa.

Elaboracion:

01. Pasteurizacion de la leche en tina (63° C durante 30 minutos) o en
pasteurizador a placas (72° C durante 15 segundos). En Italia se realiza
alcanzando los 62° C y bajando inmediatamente la temperatura (termi-
zacion), pues esta técnica favorece al adecuado hilado de la masa.

02. Adicion de suero fermento y/o fermento terméfilo comercial de
uso directo.

03. Adicion de cloruro de calcio (opcional).

04. Agregado de coagulante enzimético.

05. Formacion de la cuajada.

06. Primer corte (forma de asterisco).

07. Segundo corte (forma de tablero de ajedrez).

08. Acidificacién de la masa.

09. Hilado rotatorio.

10. Formado.

11. Refrescado en agua.

12. Salado en salmuera o liquido de gobierno.

13. Envasado y etiquetado.

www.quesosargentinos.gob.ar =
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Del 12 al 14 de noviembre se realiz6 en el

Quinto Concurso Pampeano de Quesos

7 QUESOS GANADORES

Categoria Pasta Blanda

1er Premio: Por Salut, Lacteos Don Felipe
2do Premio: Por Salut, Lacteos Lattaia
3er Premio: Cremoso, Lacteos La Carreta

Categoria Pasta Semidura con Ojos

1er Premio: Pategras, La Maria Pilar Estancia
2do Premio: Holanda, Lacteria y Queseria de
La Pampa

Albergue Municipal de Alpachiri, una nueva
edicion del Concurso Pampeano de Quesos,
una experiencia iniciada en 2006 con el fin
de revalorizar la produccién lactea provin-
cial, estimular a los productores y mostrar
la capacidad industrial de las pymes lacteas
de La Pampa.

En su quinta edicién conté con la partici-
pacion de 29 quesos provenientes de 10
empresas pampeanas, agrupados en cinco
categorias segun su variedad. En una pri-
mera instancia fueron sometidos a controles

fisico-quimicos y microbiolégicos por el
laboratorio de Bromatologia de la provincia
de La Pampa para verificar su calidad de
acuerdo a lo exigido en el Codigo Alimen-
tario Argentino. En una segunda etapa, los
quesos fueron evaluados sensorialmente
por un grupo de 15 jueces, los cuales fueron
capacitados por personal del laboratorio de
Evaluacion Sensorial de INTI-Lacteos. La jura
de un queso comprende la evaluacion de 20
descriptores sensoriales tales como forma,
corteza, color, presencia de ojos, aroma,
salado, firmeza, elasticidad, entre otros.=

Categoria mozzarella para pizza
1er Premio: El Olivo
2do Premio: Don Felipe

Categoria Pasta Semidura sin Ojos

1er Premio: Tybo, Lacteos Colonia Vasca
2do Premio: Tybo, Lacteos Lattaia

3er Premio: Pategras sandwich, Don Felipe

Categoria Pasta Dura

1er Premio: Sardo, Lacteria y Queseria de
La Pampa

2do Premio: Romanito, Lacteos Lattaia
3er Premio: Sardo, Cooperativa Tamberos
Larroudé

Instituto Nacional de Tecnologia Industrial



CONSUMO

Mayor protagonismo para los lacteos en las guias alimentarias

para la poblacion Argentina

Las Guias Alimentarias son una herramienta de orientacion para la poblacion local, que buscan promover
una correcta seleccion y consumo de alimentos. A partir de diferentes estudios, las guias actualizadas

proponen un mayor consumo de ldcteos.
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Recomendacion.

La nueva edicion de la guia alimentaria propone consumir diariamente leche, yogur o queso, preferentemente descremados.

4
Contacto:
Sector Nutricion, Legislacion y Salud | murphy@inti.gob.ar

Con el proposito de conocer la situacion de las gufas alimentarias

en la region de las Américas, la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS), la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) y el Instituto
de Nutricion de Centroamérica y Panamé (INCAP) realizaron en mayo
de 2007, una consulta técnica regional sobre las guias alimentarias
basadas en alimentos. En esta linea, recomendaron a los paises que
llevaban méas de 10 afios de experiencia implementando sus propias
guias, que realizaran su revision y actualizacion.

Es asi que, luego de varios afios de investigacion, se publicaron en
2015 las Nuevas Guias Alimentarias para la Poblacion Argentina,
trabajo que contd con la coordinacién de la Direccion de Promocién
de la Salud y Control de Enfermedades No Transmisibles del Minis-
terio de Salud de la Nacidn y la participacion de un panel amplio de
instituciones referentes.

A diferencia de la primera edicién, que presentaba el esquema de un
6valo nutricional para complementar la informacion, las gufas actua-
lizadas proponen una nueva gréafica alimentaria y modificaciones en
los mensajes sobre los distintos grupos de alimentos.

En lo que hace al grupo de los lacteos es importante destacar las
diferencias con respecto a las guias anteriores:

v/ Consumir lacteos preferentemente descremados.

v Incluir 3 porciones diarias en lugar de 2.

v/ Elegir aquellos quesos que por sus caracteristicas contengan
menos grasa y sal.
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v/ Los alimentos de este grupo son una fuente de calcio necesaria
en todas las edades, siendo éste un nutriente por lo general
deficitario en cualquier etapa del ciclo vital.

La guia actualizada cuenta con un mensaje primario sobre los
lacteos: Consumir diariamente leche, yogur o queso, preferentemente
descremados. A su vez, contiene cuatro mensajes secundarios que
complementan la informacion:

e 1° Incluir 3 porciones al dia de leche, yogur o queso.

 2° Al comprar mirar la fecha de vencimiento y elegirlos hacia el final
de la compra para mantener la cadena de frio.

* 3° Elegir quesos blandos antes que duros y aquellos que tengan
menor contenido de grasas y sal.

e 4° | os alimentos de este grupo son una fuente de calcio, necesaria
en todas las edades.

La leche y sus nutrientes

La leche y sus derivados son esenciales para la formacion y mante-
nimiento de los huesos. Ademas de ser fuentes naturales de calcio,
contienen potasio, vitamina D, fésforo y magnesio, nutrientes nece-
sarios para una adecuada salud 6sea. Por su calidad y biodisponibi-
lidad, son alimentos ideales para una buena provision y reposicion
de los depositos musculares de proteinas. También aporta otras
vitaminas y minerales imprescindibles para la nutricion humana.

Por los beneficios mencionados, todas las personas sanas mayores
de 2 afios deben consumir 3 porciones de lacteos como parte de una
alimentacion variada, equilibrada y un estilo de vida saludable.

Mas informacion:
www.inti.gob.ar/lacteos/pdf/leche-alimento-nutricion.pdf =
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PERSPECTIVA REGIONAL
Se afianza la REDLAT para mejorar la cadena lactea de Latinoamérica

Representantes de organismos ptiblicos y privados de 12 paises de América Latina, realizaron un encuentro en el INTI con
el objetivo de compartir realidades sobre la situacion de la lecheria y el pago de leche por calidad, en sus respectivos paises.
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En esta linea, buscan consolidar la Red de
Laboratorios Lacteos de América Latina y el
Caribe (REDLAT), que tiene entre sus objeti-
vos optimizar la gestién de aquellos labora-
torios que contribuyen a mejorar la calidad
de la leche en los paises que participan.

La REDLAT, iniciativa que tuvo como principal
impulsor a Roberto Castafieda, ex director
del Centro INTI-Lacteos, se cred a principios
de 2015. El proyecto se gestd en el marco
del Programa Iberoamericano de Ciencia y
Tecnologia para el Desarrollo (CYTED), con-
formando asi una red de instituciones que
cuentan con laboratorios lacteos en América

Asi lo explicé Jorge Speranza, actual director del Centro INTI-Lacteos y uno de los coordinadores
técnicos de la REDLAT: "Independientemente del desarrollo lechero que tenga cada pais, siempre
hay situaciones comunes donde todos los integrantes podemos responder a las demandas y

Latina y el Caribe.

La creacion de la Red busca promocionar dife-
rentes acciones destinadas a optimizar el sec-
tor lacteo en la regién, en este sentido apunta
a conectar entre si a la mayor cantidad de
laboratorios para facilitar la asistencia técnica,
las metodologias analiticas y las formas de
vinculacion en los ambitos publico-privados.

De esta forma, estimula a través de distintas
herramientas analiticas y tecnoldgicas, que
las instituciones colaboren en la promocién
del pago diferenciado de la leche segun su
calidad composicional e higiénico sanitaria y
en el control lechero de la region.

necesidades que tiene cada institucion”.

En ese sentido, remarcd el rol del INTI como pilar de la iniciativa y pionero en Sudamérica en lo
que refiere al desarrollo de redes de laboratorios lacteos, en sistema de calibracion, en ensayos
de aptitud y en materiales de referencia para mantener la trazabilidad en el pais, a través del
Centro INTI-Lacteos.

Por su parte, Graciela Muset, gerente de Cooperacién Econdmica e Institucional y coordinadora
general de la REDLAT, destaco como acciones estratégicas para los proximos afios, la definicion
de una forma de comunicacién entre los integrantes, un plan de trabajo a 4 afios que incluye

actividades de capacitacion y formacion, acciones de diseminacion y difusion, asi como la repre-

sentacion del CYTED en ferias regionales, y la conformacion de un sitio electrénico para compartir

informacion y consultas on line.=

Para mas informacion:
www.inti.gob.ar/noticias/transferenciaTecnologica/cadena_lactea.htm

Capacitaciones

El Centro INTI-Lacteos lleva a cabo actividades de formacion y capacitacion, en diferentes areas de la cadena lactea:

e Tecnologias de elaboracion de productos lacteos.

e Buenas practicas, seguridad y sistema de gestion de calidad en laboratorios.

o Control de calidad de leches, quesos y otros productos lacteos.

e Andlisis sensorial de productos lacteos.

e Sistema de gestion de calidad y medio ambiente en industrias lacteas. * Informacidn a consumidores y ciudadanos.

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

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

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

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