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k1l presente trabajo, reproduce el Capitulo sobre TECNOLOGIA
DE ALIMENTUS que fué publicado ‘juntamente con la MEMORIA A-
NUAL del INSTITUTO de "CIENCIAS de la NUTRICION del N.O.A."
en el afio 1976.

Para completarlo, fueron reactualizados conceptos al 31 de
Diciembre de 1976 y se agregaron las realizaciones corres-
pondientes al ano 1Y77 y las Metas y objetivos para €l afio
1978.

Con este INFORME, se ha derinido el estado actual del PRO-
YECTO ESPECIAL iE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS al 31 de Diciem-
bre del afio 1977, partiendo desde sus antecedentes, organi-

zacibédn y funcionamiento.

Salta, Diciembre de 1977.

Dr. Arturo ONATIVIA,
PDirector del PROYECTO.
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La 1mpilementacion y la puesta en marcaa de esta actividad /

cel INSTITUTO de "CIENCIAS DE LA NUTRICION DEL N.U.As", fue

5

una preocupacidn rundamental de su DIRECUIUN cuando se dis-
cutieron los alcances y aplicaciones que depian tener los /
T&sSuitaqocs a& sus tareas especiricas en el aiagndstico ael/
€sStaddo nuIiricionzl de laspcpblaciones de la Regidn.

om0 ya se expresd en otra oportunicad, &i concepto de des—
nutricidn ha cambiado en los Gliimos aros cuando &lla atec-
T2 3 imporiantes sactores de poblacidn en 1os c1stintos pal

ses del mundoc: =3S gque un Droolema de salud, se la consice-

ra COmO uno de 10s opstaculos principales para el desarro -

110 i1ntegral de 10s puabios. Y estoc se debe a que l1a desnu-

tricidén tiene srectros manifiestos sobre las tasas de morta-
iidad infantil: sobre la rrecuencia y gravedad de ciertas /
enferrsdaces de los ninos, espesclalmenteé sobres la sinergia/
gasnurricidn-inreccidn; soore su crecimiento y desarrollo /
¥isico y mental y, por itimo, sobre la productividad y el
comportamernto social de las poblacionds afectadas por la /
desnutricion.

Por otra parte, no dece olvidarse que sl en el concepto de
aesarrollo consideramos al nombre como la clave o el eje [/
- fundamental de esTe Proceso y que 1a calilcad de vida es su

mera ltima, eS 1ndudaple gue entre 10S ractores que mas in

terfieren para aicanzar esta mata se encuentran una inco- /

rrecta aiimentacién y una mala nurricidn.

De scta manera, Se establece la estrecna relacion que exis-—

te antre desarrollo econbmico y desnutricion.

Ksre {11timo rérmino, &s uno a= las mitiples variables in;i

-
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# : - )
deberan estar siempre orientadas nacia los requerimientos v

necesidddes de las pobldaciones, es decir, del hombre: de ja

Regidn y de su destino. A su vVez, pdra que es5t0s resialtados

sean transferidos y utilizados por 10s sectores que produz-

can bienes de consumo y de servicios en el campo de 1os alj

mentos.

De aqui, la importancia futura de su Departamento de EXTEN-
SION y del desarrollo del Sector de la TECNOLOGIA de los A-
LIMENTOS.

De no ser asi, &1 INSTITUTO no alcanzard su misién esencial
y prioriftaria de ser un instrumento catalizador del desarro
110 regional en el campo 1mportantisimo de la Politica de A
limentos y Nutricidn, por mds creativas y originales que se
an sus lineas de investigacién.

La implementacibén del drea de la Tecnologia de los Alimen —

tos, m&s en nuestro medio, consiituye un preblema complejo

y de no Ficil solucidn, especialmente si se rienen en cuen—
ta 10s recursos humanos necesarios y los aspectos de su fi-
nanciacidn.

Felizmente, una circunsiancia especial adelantd la solucidn

de esta actividad que ya se encuentra en pleno desarrollo,

en un ésfuerzo combinado del INSTITUTO v de 1os Departamen—

tos de "Ciencias Tecnolbgicas® y de "Ciencias de la Salud"

de 1a Universidad Nacienal de Salta y con el apoyo técnico/

y financiero a través de un PROYECTO MULTINACIONAL, que for

ma parte del Programa Regional de Desarrollo Cientifico y /

Tecnoldgico de la Organizacidén de los Estados Americanos /

(OIEOAO !0

1. ANTECEDENTES DEL PROYECTO¥

"la ciencia vy la tecnologia son instrumentos de progreso
para la América Latina vy necesitan un impulso sin prece-
dentes a fin de incorporar a la regién 1os beneficios /
del prodareso cientifico v tecnoldgico de nuestra &poca ,
v disminuir as{ la creciente diferencia que los separa /
de 1los pafises altamente industrializados en relacidn con
sus técnicas de produccibén y sus condiciones de vida".

wPara satisfacer esta necesidad los Jefes de Estado Ame-

* de publicacinnes de la O.E.A.

- %)=
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A_comiensos del aho 19/4, 1a Secretario de Egtado de  //
Crencia v Tecnologfa de 1a Nacidn, asolicith a 1a Dipee -
cibn del ex=Ingtituto de "Ciencios de 1o Nulricién” de /
Lo Universidad Nacional de Salta (actualmente transform:
do en Departamento de "Clenciag de 1a Salud"), la elabhom
racidn de un proyecto ‘de inves!igacién destinado a 1o ob
tencién de productos alimenticios, preferentemente bajo
la forma de harinag, de elevado valor prot&ico, de bajo
COSLo ¥y a pariir de produclos agricolas de la Recgibn, pa
ra consumo humano y animal, que cubra el déficit de calo
rias y protefnas existente en la dieta de sus poblacio~
nes.

Bl Proyecto fué elaborado conjuntamente entre el ex-Ing-
tituto de "Ciencias de la Nutricién® y el Departamsnto /
de “Ciencias Tecnoldgicas" de la Universidad., También /
participd el Instituto Nacional de Tecnologfa Agropecud-
ria (I.N.T.A.), con sede en Cerrillos, Salta.

Rl Proyecto fuék presentado, a través de la Secrefarfa de
Batado de Ciencia y Tecnologfa de la Nacidn, para Formar
parte del Programa de Degarrollo Cientifico y Tecnoldgi-
co de la Organizacidn de los Estados Americanos (O0.E.A.)
En una reunidn citada por este Gltimo organismo, en el /

curso del afo 1974, en la ciudad de Rf{o de Janeiro (Bra-

sil) se introdujeron modificaciones al anteproyecto ini-
cial y se incorporaron al mismo Brasil, PerQ y Paraguay.
De Argentina, concurrieron a la reunidén la Lic. Marta /
svastez, asesora del Gabinete de la Secretaria menciona-
da, y el Director del Ex=Instituto de "Ciencias de la Nu
iric16n", de la Universidad, Dr. Arturo Ohativia.

Posteriormente, el 13 de diciembre de 1974, &1 Tng. Al=-
fredo Fontes, Jefe de Unidad de Desarrollo Tecnoléqico /

del Departamento de Asuntos Cientfficos de 1la 0.E.A. co-
municdé la aprobacidn definitiva del Proyeclo por la //
CEPCIECC (Comisidn Ejecutiva Permanente del Congejo In=/
leramericano para la Educacidn, 1a:Ciencia y la Cultura,
de 14 O.E.A.) en su X Reunién celebrada en Washington,

A partir del 3U de Junio de 1975, comenzd la ejecucibn/

-.5-
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Funcionario responsable: Dr. Miguel J. Fort B.

- Sede del Proyecto: Universidad Nacional de Salta.

- Director del Proyecto:

Dr. Arturo Onativia, Profesor Titular del Departaoe
mento de "Ciencias de la Salud”, UNSa. y Director /
del Instituto de "Ciencias de la Nutriciédn" del //
N.O.A.

- Coordinador General del Proyectos

Ingeniero Quimico, Pérez Felipoff.

- Asesor Cientifico del Proyecto:

Dr. Juan Carlos Gottifredi.

- Administrador General del Proyecto:

Cont. P.N., Sr. Gustavo Gbmez Augier.

4. FINES Y OBJETIVOS DEL PROYECTO
Conocida la naturaleza del problema nutricional que gene

rd el proyecto, sus fines y objetivos fueron descriptos

como la elaboracibdn de productos alimenticios (preferen-

temente bajo la forma de harinas), con o0 sin materia gra

sa, de alto valor protéico, de bajo costo, a partir de /

productos agricolas para consumo humano. Paralelamente,

ensayos de utilizacidn de productos intermedios y fina-—
les para reemplazar, completar o perfeccionar alimentos
de ganado productor de proteinas rojas.

Incluye evaluacibdn de la calidad protéica de mezclas ve-
getales desde el punto de vista de su valor nutritivo, /
costo de produccibén y conocimiento de la técnica que per
-mitalla obtencidédn de cantidades suficientes y accesibles

de productos alimenticios para neutralizar las deficien—

cias nutricionales de amplios sectores vulnerables de la

reqgibén y de otras &reas del pais y de pafses vecinos vy /

prbéximos que comparten con el N.O.A. el problema de la /

desnutricidn.
Obtencién de mezclas con porcentaje protéico semejante /

al de los productos animales, con "score" quimico acepta
ble, caracteristicas de digestibilidad optima, ain en /
pre-escolares, eliminacién de toxinas y, siempre con el

L '/ —
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18gicas” (UNSa).

Definicidén de la naturaleza, los alcances y las /

tendeancias de la desnutricidén en la Regidn.

Pormulacién de mezclas alimenticias y

Evaluacibén experimental en animales de laborato —

rio v bioldgica en humanos de 1los productos obte—

nidos:

concurrencia del Departamento de "Ciencias de 1la

salud”.

(UNSa) y del Instituto de "Ciencias de la Nutri -

cidén del N.O.A.% (Secretaria de Estado de Salud /

Piblica de 1la Nacidn)

A
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vestigadores, durante

epn Salta:

poyo técnico con la presencia de expertos en la

:udad de Salta y becas a los otros centros parti

para integrar grupos de in-

la realizacibén del Proyecto
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IMPORTANCIA DEL PROYECTO |
j%, hemos goetenido

En otra opor tunidac
de este PROYECTO Al eéxXpresar que a-

de 1a desnutricidn son va-

1a amportancia y /

108 alcances futuros
s{ como los factores causales
gtintos sectores in

tanbién las /

rios y diversos Yy comprenden a 109 di

teresados en el desarrollo de 1OS puehlos,

soluciones deben ser el producto de un @ fUerzo mancomis-

nado de todos e€llos, comprometidos por igual en aquél,. /

Es decir que la integracibén y la solucién del problema /

debera ser multisectorial,

Por esto, la incorporacidén del PROYECTO MULTINACIONAL de
"TECNOLOGIA DE ALIMENTOS", al estudio de la desnutricidn

en 1d regidn noroeste del pafs cumple con aquellos obje-

_tivos. e trata de promover una me

: Jor tecnologfa e indus
Lria de los

al :
. LMentos en la bfisqueda de soluciones, FPor
medio de la Fortificacidn de

mulacidn de mezclas

16rico y de bajo cos

los alimentos o por 1a For-

vegetale
Jetales de alto valor protéico~ca=
to, '

NUueégtry - A
tras del pafs, “8tra regién, como en o-

€S Una cueqgt
@5t '

aeil de acuerdo a /

X Lros pafges del

i 308 €l andligig de 1

S1ituacidn regional

14 experiencia que viyean
M o

NO entraremos mundo.,

esta 49 Caus

43 (ue explican/

'V entre 1.ia Cuales B

Y Aste mencio =

Proyecto Multinacion,y
h (3|

forme a )

p—1

4 Primapy

Coordinacidn, sal-

U”iV@rsidad Nacional

de Halta, - 1976, PQll@tQ
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nar una menor produccidn de protefnas rojas y de produc-—
tos de granja para satisfacer las necasidades de la de -
manda**; o en una menor disponibilidad interna frente a
la exigencia nacional de mantener niveles de exporta-= /
cién de estas materias primas; o en la deficiencia créni
ca de la capacidad adquisitiva de las poblaciones de ba-
jos ingresos, afectadas por la desnutricidn, para conse-
guir las proteinas y las calorias necesarias para una i
dieta adecuada; o en la insuficiencia de medios de alma-
cenamiento y adecuada distribucidén de alimentos, etcC.

Revertir este proceso es sumamente dificil por diversas

causas. Entre ellas, por falta de una adecuada Politica/

de Alimentos y de Nutricidn a nivel nacional que encare
definitivamente este problema y sus miltiples causas VY,
por otra parte, porque no habri soluciones de fondo si /
no se r;alizan simultidneamente verdaderas politicas de /
integracién y desarrollo regional.

Mientras tanto, es urgente poner en marcha otras esirate

gias que contribuyan a resolver el problema e impidan la

pérdida‘o disminuciédn delpotencial humano de la regidén/

que padece de desnutricién caldrica y proteica.

Segun 1la exper1enc1a que realizan Otros paises de Latino

américa y del mundo, se reconoce ya como estrategia acep

table y factible la de incrementar y estimular el consu-—

¥*¥

Para tener una idea de la magnitud de este problema, re-

cientemente, al anunciarse oficialmente la puesta en mar

cha del Proyecto NOA de sanidad Animal, se menciond que

la Regi6n tiene un déficit anual de unas 200.000 cabezas

de bovinos y de cerca de 200,000,000 de litros de leche/

fpesca, también al nivel actual de consumo per cdpita. /

Esto se debe a graves defic
derivadas de factores como la au

jencias de la produccidn agri

cola-ganadera regional,

sencia de incentivos pard la incorporacién de mejor tec—

nologia, pérdida de product1V1dad v altos costos para el

consumidor, anulando ,s{ la ventaja potencial de la de-

manda.
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La importancia de

1 PROYECTO incorporado a nuestro medio

puede resumirse como sigue:
1. Haber obtenido para la Universidad Nacional de Salta/

la posibilidad de desarrollar la lecnologia de los a-

limentos aplicada a las necesidades de alimentos de /

la poblaciédn:
2. La de permitir la capacitacién y entrenamiento de per

sonal profesional y técnico en un equipo multidisci -

plinario para una 11 Lnv ] 1
S =2 nea_de investigacibén cientifica y
cno 1C 1 -
1 dgica que abre perspectivas insospcchadas para
e esarr \ 1 de la a-
-d 0llo de la industria a imentaria'sr e
gricultura en 1a regidn |
3. ] ’ .. =
El tipo eéspecial de financiac'é
1

ti inuj
ra su continuidad inicial
investigacidn, |

n del PROYECTO, permi-

la 4 . F -
S S Mas dificil de toda /
Para montan la infraestructu

ra humana y mat

erial que
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Prosecucién a Javge S Jure,
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POSteriormente, su
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Hecho que N "
1 Justifica perfectamente 1la accidn interdig-
ciplin

il‘i 1 ) N "~ .
ciiqd € intersectorial de los equipos de Nutri-/

Ciérl -~ ¢
Yy los de Tecnologia de los Alimentos, sin e1 //

Cllal & a - R
1 Proyecto Perderfa su actual definicidn Y €S =

tructura.

6. INTEGRANTES DEL EQUIPO QUE TRABAJA EN EL PROYECTO®

01. ¢ Ah! ! )
& \rea de Nutricidn (Departamento de "Ciencias de la/

Salud", UNSa e INSTITUTO de "Ciencias de la Nutri -

cidén del N,0.A.", Secretaria de Estado de Salud Pa-
blica de la Nacidn).

= LEA CORA FIGALLO

- M&dico - Universidad Nacional de C&érdoba.

— Director Asistente del INSTITUTO de CIENCIAS de
la NUTRICION para la REGION del NOROESTE ARGEN-
TINO (Secretaria de Estado de Salud Piblica de
la Nacidn), Salta.

- Curso Internacional de Nutricidn Aplicada -
UNICEF: Especialista en Nutricidn Aplicada, Uni
versidad Agraria "La Molina", Peru.

— Curso de Diplomado en Salud Piblica, Universi -
dad Nacional de Buenos Aires: Diplomada en Sa -
lud PGblica.

-~ Jefe de la Divisién Investigacidén Epidemioldgi-
ca del Instituto de "Ciencias de la Nutricidn /

del N.O.A."
- Responsable de la etapa Diagndstico del PROYEC-

TO.

- GUSTAVO GOMEZ AUGIER
— Contador Puiblico Nacional = Facultad de Ciencias

Econdmicas de la Universidad Nacional de Cérdo-

ba.

» Cada integrante cumple sus actividades en el //
PROYECTO por extensidn de las funciones que ca=-

da uno tiene en la Institucidn Nacional de que

forma parte.



- Jefe de Traba o

IRMA MENDIONDO

- Dietis

- Profeso

- Entrenamiento €

' supues
o Cién en pr‘o ra aClbn P
1ta re
de Capa gram

Curso
taria. _ .gn de 108 Egtados Ameri
214 organizacior
Proyecto ' >
: 72
canos. Buenos aires 12 to de //
- ; pepartament

g Practicosr

UNS& v
1 Proyecto Multi

ta de Alimentos .

nacional de Tecnolod

ta = InSti'tuto Nacional de la Nutricibn -

oba.
clusiva, Departa

a de Nutri

Universidad Nacional de cérd

r Adjunto, dedicacién ex

mento de ciencias de 1l1a salud, Carrer

cién, Universidad Nacional de Salta.
n Evaluacibn Sensorial de Produc

tos: Textura, Sabor y Aroma en el Ingtituto de

Investigaciones Tecnolbgicas, Bogota, Colombia.

A cargo de la Evaluacibén Sensorial de Productos

y Miembro del Equipo de Formulaciones- del PRO=-
YECTO. '

MARIA DEL CARMEN MORASSO

Méd. — - - : - |
ico - Universidad Nacional de Buenos Aires

Egpecialij
pecialista en Salud PGiblica, con é&nfasis en /

Master - '
Otorgado por el Instituto de Nutri

de Centro América y Panami .cibn



-

Carrera de Nutricidn = Universidad Nacional de
Salta.,

Miembro del Comit& de Formulaciones del PROYEC-

10,

A _cargo del Equipo de Evaluacidn Biolbgica en /

Humanos de productos en elaboracién del PROYEC=-

0.

CECILIO MORON

M&dico - Universidad Nacional de Cérdoba.
Magister Scientificae en Bioquimica y Nutricidn
Humana, egresado del Instituto de Nutricidn de
Centro América y Panamd, Guatemala, afio 1973.
M8dico Becario de la Facultad de Ciencias Médi-
cas, Universidad Nacional de Cérdoba.

Becario de la Organizacidn Mundial de la Salud.
Actualmente, Director del Departamento de "Cien
cias de la Salud", UNSa.

M8dico del Instituto de Patologfa Regional.
Profesor Asociado de Nutricibn Bisica y de Die-
toterapia y Clinica Diettética del Adulto - Ca=-
rrera Nutricién - Universidad Nacional de Salta.

Supervisor del Proyecto de Evaluacidn Biolbgica

en animales de productos en elaboracidn del PRO

YECTO.
Miembro del Comit& de Formulaciones del PROYEC-

TO.

-~ ELDA MARIA SALMORAL

Bioqufmica - Universidad Nacional de Tucumén.

Becaria del Instituto Latinoamericano de Fisio=-
Jogia de la Reproduccibén (ILAFIR) y Miembro de
1a Carrera del Investigador Cientffico de la Co

misibn de Geo Helio Fisica (EARII)S

— Becaria para iniciacibén en investigacidn bisica

de Bunge y Born (categoria I), por la Academia

Nacional de Medicina.

- 15 =



ro en jnvestigacidn
jen

por el Institu=-

~ Becaria P
Buenos

pssica de

to de BiOIOg

_nta de la UNSa, Con-

Aires. i o
- Actualmentér profes o 1 misna "
- L3 S
: tigacione
ejo de Inves e ;
S(C‘?encia y Técnica) y 3 cargo de 1 e
i . :
1 Bioterio Y evaluacién en animales
de 1 ‘
' 0.
tos en e1aboracibn del PROYECTO

- ANA MARIA ROCHA
- Profesor Adjunto éen e
cias de la Salud® (UNSa),

1 Departamento de "Cien— /

- Dietista Nutricionista en la Unidad Metabdlica.

(Instituto de "Ciencias de la Nutricién del //

NOA"™),
- Miembro del Comité de Formulaciones del PROYEC-

0.

-~ MARTA TERESA OVANDO

= Jefe de Trabajos Précticos en el Departamento /
"Ciencias de la Salug® (uNsa).
- Nutricionista Instituto

"Ciencias de la Nutri
cibn del NoO.A."’ , utrli -

-~ ALICIA ENRIQUETA CINTIONI
-~ Bioquimica,




Oad

« Area T
Area de Tecnologfa (Departamento de “Ciencias Tecno

16gicas" (UNSa), e "Instituto Nacional de Tecnolo -
afa Agropacuaria (INTA).

=~ MARGARITA ARMADA

Ingeniero Quimico - Universidad Nacional de Sal

ta - Argentina. ;

Becario de la 0.E.A. al Curso de Entrenamiento/

sobre la Utilizacidn de Harinas Compuestas. Iﬁi

tituto de Investigaciones Tecnoldgicas. Bogoté.

Colombia.

- Actualmente Auxiliar.Docenteé Primera Categoria.
Qufmica General e Inorg&nica. Universidad Nacio
nal de Salta, Argentina.

- Auxiliar Docente de Primera Categorfa. Consejo/
de Investigacidn de la Universidad Nacional de
Salta, Argentina.

- Miembro del Comité de Formulaciones del PROYEC—

TO.

- Responsable de los Controles Quimicos en el PRO

YECTO.

]

- OSVALDO DEMETRIO BLESSA

- Licenciédo en Ciencias Quimicas - Orientacibn /
Biolbgica. Facultad de Ciencias Exactas Univer-
sidad Nacional de La Plata = Argentina.
Estudio sobre la Produccibén de Tambos del Valle

de Lerma.

- Bioquimico del Instituto de Endocrinologia de /

Salta, Argentina.
- Jefe de Laboratorio Y Produccibén de la Coopera-

tiva Saltefla de rTamberos, Salta, Argentina.

Actualmente, Profesor Adjunto, Area Quimica, De

partamento de Ciencias Exactas, Universidad Na=-

cional de salta, Argentina.

Responsable de la Elaboracién_de Productos Bebi

bles a nivel Laboratorio Y Planta Piloto, en el

PROYECTO.

- 17 =



CUEVAS .
— CARLOS MARIO Tecnoléglca _y

. P
{mica = Orientac1on
-

jonal de La Platad,
nto de Ciencias J#

- b U :
Doctor en Q Argentina.

niversidad Nac

ks L] ame
Recario del CONICET. peparta ol el
de 1 Alimentaci5n~ Tnstituto Tecnoldgico ae Ha
e la .

Egtados Unidos de América. Investi

ssachusettsS,

produccidn de proteinas Unicelulares.

gacidn:
Traba jos publicados

én el &rea de Mi -
Autor de

crobiologia industriale.

Actualmente, Profesor Asociado en el Departamen

to de Ciencias Tecnoldgicas = universidad Nacio

nal de Salta, Argentina.

¥iembro del Comité de formulaciones del PROYE Cee

TO.
Responsable de 108 Contfoles de Técrnicas MicCro-

biolbgicas en el PROYECTO.

MARTA HILDA GOMEZ

Ingeniero en Industrias de la Alimentacibn -~ Fa
cultad de Ciencias Aplicadas a la Industria = /
San Rafael - Mendoza, Ardentina. .

Trabajo presentado en las primeras jornadas de/
la Industria de la Alimeﬁtaci&n - San Rafael =
Mendoza, Argentina.

Becaria del Consejo de Investigacibn de la Uni-
versidad Nacional de Salta al Departémento de /
Ciencias Tecnalbgicgs de ia Universidad Nacio =
nal de Salta.

Becaria O.E.A. al Curso de Entrenamiento sobre/
la Utilizacibn de Harinas Compuestas. Instituto

de Investigacion ‘
¢ es Tecnolbgicas - B
lombia. got& - Co ~

Jefe de Control de Calidad - F&brica Arti /
Mendoza, Argentina. §e
Jefe de C i

ontrol de Calidad Y Produccibn F&brica

» h

- 18 -



A <«
lias - Mendoza, Argentina.

ACtual :
mente, Auxiliar Docente de Primera Catego

ria =
Ingenierfa Quimica I, Universidad Nacio=

nal de Salta, Argentina.

Jefe de Traba i
de Trabajos Pricticos - Especialidad Ali-

mentos - ) ) 1
Universidad Nacional de Salta, Argenti
na. | o

Mi ;
lembro del Comité& de Formulaciones del PROYEC-

0.

Responsable de la Tecnologfa de Mezclas de Hari

nas_a nivel laboratorio y Planta Piloto en el /

PROYECTO.

PEREZ FELIPOFF

Ingeniero Quimico - Universidad Nacional del Li
toral, Argentina.

Especializado en Analitica Instrumental y Tecno
logfa de Alimentos.,

Jefe de Laboratorio Quimico y Planta de Precon-
centracibn de Minerales de Uranio en la Comi- /
sidn Nacional de Energia Atbmica.

Actualmente Profesor Titular de Ingenieria Qui-
mica I = Departamento de Ciencias Tecnoldgicas/
Universidad Nacional de Salta, Argentina.

Coordinador General del PROYECTO.

- HUGO GERONAZZO

- Jefe d

Ingeniero Quimico = Universidad Nacional de Tu-

cumin, Argentina.

Estudio sobre.la pProducciédn de Tambos del Valle

de Lerma.
e Departamento Tacnico - Instalaciones /

Térmicas = Mantenimiento, AltOs Hornos Zapla=—/

Jujuy, Argentina.
Actualmente, Jefe de Trabajos Practicos = Area

ouimica Depar tamento de Ciencias Exactas. Uni-
ta, Argentina.

versidad Nacional de Sal

- 19 =



| dor_~—— ;
“.;_-—f'jL”" pres @ nive:

ANGEL Al

e Plaboracwﬁn de /
al>! DA ——

WIS S = g

pniversidad Nacional de Sal
Ingenierc
jeptinae | |
Argent) S 3

ta ;
¢ lngen.'! e

recnolbgica

o de Post-Grado en

to de Cienclas

curs g = Universi-

par tamen ‘
1 de Saltas Argentinde

dad Naciond
dos al 111 Corngdgre

co Nacional /

Traba jos presenta
salta, Argentind, VY IX Keunidn
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| a y Qufmica aplicada. Co= /

de Ingenieria Quimic
rrientes, Argentind.
Actualmente, Jefe de Trabajos Pr&cticos Ingenie
rfa Qufmica I e Ingenieria Oulmica 1I. Departa-

nento de Ciencias Tecnoldgicas = Universidad Na

cionzl de Salta, Argentina.

Responsable de las instalaciones, Funcionamien=-

to y mantenimiento de la Planta Piloto en el /

PROYECTO,

ELIO EMILIO GONZO

; ; : ;
ngeniero Quimico - Universidad Nacional de Tu-
cuman, Argentina,

Master of Sci ] e tane
£ Science in Chemi cal El’l(]'il"l eri ng Sta
A e )

ferd Universit X
Y, Estados Unj
, nidos de Améri
2R CAs

Becario del CONICET, Departament
0

Quimica Universidad de Stanf
de América, gy

de Ingenierfa

Tesis de M

s ' aster: Hj ;

1itica de Cicloheyang con ¢ ldrogenacién Cata
Ca

tino, Paladio, taljzadores de Pla—

Nicue),

Traba jos Presentados a o

Rt on
Internacionalas (Vv gdresos Nacionales e /
de Ingeni -~ Congres '
denieria Quimieca © Interamericano /
’

A Bracgs
ctualmente, ki Ve"ezuela)



-

ci
onal de Salta, Argentina

a_obtencibn e hidrogenacibén de
eén el PROYECTO.

Productos grasos

it TIN JOSE GOTTIFREDI
lcenc) ' :
N Clado en Ciencias Quimicas - Facultad de /
iencia
S Exactas y Naturales de 1la Universidad/

Naci \
lonal de Buenos Aires, Argentina.

Doctor de 1a Universidad de Buenos Aires en el
Departamento de Industrias de la Universidad de
Buenos Aires, Argentina.

Doctor of Philosophy (Chemical Engineering) en
el Departament of Chemical Engineering & Chemi-
cal Technology - Imperial College of Science /
and Technology University of London, Inglaterra.
Actualmente, Miembro de la Carrera del Investi=-
gador Cientifico del Consejo Nacional de Inves=-
tigaciones Cientificas y Técnicas con categoria
D=4,

Profesor Titular, Dedicacibdn Exclusiva = Depar-
tamento de Ciencias Tecnoldgicas Universidad Na
cional de Salta, Argentina.

Asesor Cientifico del PROYECTO.

- MARIA JOAQUINA MORON JIMENEZ

Ingeniero Agrénomo - Universidad Nacional de Cér

doba, Argentina.
Trabajo de Investigacidn: Prdcticas Culturales/

del Tabaco. Catedra #Cultivo I" Instituto de /

ciencias Agronbmicas. Universidad Nacional de /

cérdoba, Argentina.

Ayudante Agregado de
Instituto de Ciehcias Agrondmicas = U

acional de Cérdoba, Argentina.
ologfa Agricola. Instituto de //
Universidad Nacional de /

recnologia de Productos A-

gricolas.
niversidad N

Ayudante de Zo
Ciencias Agronbmicas.

cérdoba, Argentina.
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~ Actualment€r Al i Univergidad s T
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_ DARIO J. FERNAND

- Ingeniero Agrbnom
~ Agesor Agricola del

 GUILLERMO VOK ELLENRIEDER

- Doctor cn Ciencias Quimicas. Universidad Nacio-
nal de La Rlata, Argentina.

- Bécario del CONICET al Instituto Max Flanch de
Fistoquimica. GSttingen, Alemania. Investiga- /
cién en Cinética de Reacciones Répidas en Solue-
cibn, en la que intervienen Enzimas y Sustan- /
cias Relacionadas,

= Autor de ocho trabajos de Cinética en fase ga -
seosa.

- A
Ctualmente, Profesor Asociado de Fisicoquimica

Universidad Nacional de Salta
]

AEA GRACIELA EONDONI pg BOJARSXT

-~ Bioquimica = [n: :
Universiqag Nacj
§ tonal de Rrosario, /
’

- Ex=Auxiliap Docente

2da
11 = Facultagq de Cj e -

' te 1
e oo ematicas /

4 °quimicag . Rosario



~ ALBERTO MANUEL MACORITTO

= Ingenierg Quimico,

Trabajo en la Industria: Ex Jefe de Control de
Calidad en 1a Divisién Alimentos Balanceados de
Molinos San Bernardo S,A.

Trabajo en Docencia: Jefe de Trabajos Précticos
Dedicacién Exclusiva, en el Area Quimica del /
Departamento de Ciencias Exactas de la UNSa.

~ Integrante del proyecto de obtencidn de produc-—

tos bebibles de alto contenido prot&ico del PRO
YECTO, |

7. ORGANIZACION Y FUNCIONAMIENTO DEL PROYECTO
En la figura N°® 1, puede observarse el diagrama de flujo
del PROYECTO. |
Se parte de una etapa previa de DIAGNOSTICO (1) a cargo

del INSTITUTO, en la cual se determinan los hechos que /
definen el estado de nutricién de las poblaciones de 1la
Regibn, enunciando las carencias de calorias y de los /
distintos nutrientes y precisando, a su véz, la naturale

za. los alcances y las tendencias de la desnutricidn.
»

Elaborados los datos que hacen al conocimiénto de la si-
'6 y con las hipbtesis de trabajo correspondientes,
cibdn :

ua
t 1a segunda etapa de FORMULACION (2), donde se

e pasa a
P mente las posibles mezclas vegetales, de
ca :

ran tebri .
i a fortificacidn de alimentos. En 1la

otros productos y 1

e -
FORMULACION trabaja : S
ici Tecnologia de Alimentos: Dra. Marfa de
e N. NOA): Dr. Cecilio Mordn (Dpto. Cien=
L] ’

Nutricionista Marfa Teresa O-
niata Ana Marfa Rocha (Dpto.
pr, Carlos Mario Cuevas /

n equipo integrado por las Sreas de

men Morasso (IeCe

ciag de 1a Salud = UNSa);:

vando (I.CeNe NOA); Nutricio

Ciencias de la Salud = UNSa):

- 23 -
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2
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Py U4 ) S
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:} Lboratonos Almenies
: 2
(3} o b &y miﬂti Tilote e
EVALUACION : \l
3) UNIDAD METABOLICA
{ HUMANODS) -
B BIOTERIO ¥ o
{ ANIMALES) s (8) ‘
PRODUCTOS FINALES
Mezclas de haylnas ’
Froduclos hebbles )
?cﬂiﬁcddo‘n de alimantos

L

(7)o
PROMQCION
(81N
IDUSTRIALIZACION
COMERCIALIZACION
DISTRIBUCION
i
(9)

£VALUACION DEL PROYECTO

Pancles de Degustacion

PROGRAMAS REGIONALES DE DESARROLLO
CLENTIFICO Y TECNOLOGICO DE LA QEA 4976

Figura 1



Articulo 2°.

su Organizacién
v

cr0 ajustara
] ORGANIGRAMA agq

1 PROYE
cuerdo a

cibn €

Funcionamiento de 4

junto £igura NO 2).
5 sl jentes NI

Este dispon€ de 10 :
(51 S ervision coordinaci .
Decigidny up ' SREVIE ocy

cibn:
perior:

de Decisibn Su

1°© Nivel
a) Consejo pirectivo (Art. 4°.);
b) Director del proyecto (Pr. Arturo ONA
TIVIA):

c) Asesoria cientifica (Pr. Juan Carl
] i OS
GOTTIFREDI):

d) Asesoria Agricola (Asesor del INTA)
| ’

las:
e) Ar ' ]
) Area de Ciencias Tecnoldgicas (In
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1
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u

e (

1

las:
1. Are
a de Cj .
Ciencias Tecnold
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Laboratorios (Dr
«» Carlos
M. CUEVAS);:

b) Sec
tor P
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Je Angel /f

A
D*OTTAVIO);

2. Se
Sector Coms
omit ;
S Mixto de_For
i mulaci
lones:

(Dra
+ Marfa
del Carmep MORAS
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eas d
e Cienes
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ectOr
W
Clas De artament
en=_/

con
N ldSi
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0
S, a Carg d
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Dry Cap
“arlos M, CUEVAS

e Ing. ' (Rt‘ﬂponﬁdh ‘

e Margarita Armada de ROMALB?
! arinas,
NG« Marta GOME?, (
Ing.

h) Linea qe H
i Cargo de 1a  /

‘ . eSponsable ’
s “argarita A. de RoMANG o)I 4
¢ QR MORON JIMENE? » ek
c " i

) %{n;a de Produntos Bebibles, car
O de Ju) LENRI
hpQ ?l Dr. Guillermo VON ELLENRI1E=
ﬁﬂksq\egnonaahlﬂ). Lic. Osvaldo D,
{ : ACQRITTO y Dra. :
ROJARSKY; ey A4 20

d) L ; ‘ )
) Linea de Hidrogenacidn de Aceites,

4 cargo del Ing. Blio E. GONZO
(Responsabhle), TN

2+ Sector Planta Piloto, con las:

a) Linea de Harinas, a cargo de la //
Ing. Marta GOMEZ (Responsable), /
Ing. Margarita Armada de ROMANO e
Ing. Marfa J. MORON JIMENEZ,

b) Linea de Productos Bebibles, a car
go del Lic, Osvaldo D. BLESSA (Res
ponsable) y Dr. Carlos M. CUEVAS,
Ing. Angel A. D'OTTAVIO, Ing. Hugo
GERONAZZ0O e Ing. Alberto MACORITTO

3. Sector Comitd& Mixto de Formulaciones,
integrado por la Dra. Marfa del Care
men MORASSO (Responsable), Lic. Osval
do D. BLESSA, Dr. Carlos M. CUEVAS, /
Ing. Marta GOMEZ, Dr. Cecilio MORON,
Nut. Ana Marfa ROCHA, Marfa Teresa O-
VANDO e Irma MENDIONDuU.

Del Area de Ciencias de la Nutricidn de=-

penderan:

4. Sector del Instituto de Ciencias de /
la Nutricidn del NOA, con las:

a) Linea de Diagndstico, a carge de /
1a Dra. Lea C. FIGALLO (Responsa -
ble) y equipo del Instituto.

b) Li{nea de Unidad Metabdlica, a car-

Carmen MO-
o de la Dra. Maria del
gASSO. (Responsable) y colaborado-

res.

/

el Departamento de Ciencias /

5. Sector d :
de la Salud, con las?

joteri o de 1la

del Bioterio, 4 carg

Y Bigeaﬂlda SALMORAL (Responsable) A
pra. Alicia CINTIONI.

=l 2D =



sl uaCl {’f.'....gﬂ‘.fff.'l _/

: . (f 4 i a
shinete. atricionista

97
qn‘.d g G OAAR = i A }J
‘)) .l.i ""’l""'- A a r'f’r,l f]f. l ’ nga rjl‘l )'
"LI:L"MFNDHJNDU (Regpon e
{rma t
WAMA entablece, fundamern
aont e ORGANITGE ne niveles de de-
ArtSculo (LA PLES r‘(w["fjrl"?'“’“"'; ek ll'n')(‘u’m V4 /
| "”mm“'| qupur'viﬂ_ibn y coordl ((l'-”f'nf';v Y,
i [ ’ J ) - b 1€ N B
r‘l'“hn.i;n(; dae (:.]f-r‘:ur.,’lén en las GiStS
p!)?" ﬁlf ’ Vﬂ,”-j”dr;ifm.

oan de in | »
e ¢ Decis ihn { Direccibn

; ' Waha! {1
@] nivel Super ) tea (I
del PROYREL : 14 Asegoria A(}'r‘fr:_g

‘ 1f ’di)o
arlos Gottifre . , Aaniee
v 106 regpongsables drl Area Clen

(Ing. Pérez Felpoff), /
a hdministra- /
ier), consfi-

Juan (
| (IN'PA)
cias Tecnolbgicas
del Area Nutricibn y del Are
cifn (C.PaN, Gusitavo Ghmez, Aug |
ruiefin 1 CUNSEJO DIKECTIVO, con la presi -
dencia del Director del PROYECTO b, en su /
reemplazo, con la del Asesor Cientifico.

Artfculo 5°. Fste CONSEJO, funtamente con el Director /
del PROYECTO, tomar8 las decisiones finales
en cuanto a: la aplicacién de la polfitica /
general del PROYECTO, aprobacibn y determi~-
nacibn de nuevas 1fneas de jinvestigacibn; /
distribucibn y manejo de 1os presupuestos /
de acuerdo con el Sector Administraci®n (Se
cretarfa Administrativa) Yy, en especial, en
$“”N0ba 12 adquisicibn de insumos, estudio

aprobacibn de 1 ' i
suales enviadosg }]32: ;ziogzis RRSLCE mEjn-
bles; elabomacibdn de los iﬁgoresaresPonaa-
199?V<k:cma1quier 5tra : .ormef trimestra
o s A : informacifbn a las

g - 1{3 Olll A - 1
Bajos técniCOS*Ci@nr{;j.' aprobacién de tra
tra publicaciédn réla;*ic;cos YACSgSiatauiento
Y elabopadosg POr sus -m'i e AACCHACLREROYECTO
€10n y aprobacign de ) Smoros; considera- /
J‘r'lte_flrantes de) PI‘(OYEC‘?r Fonaanxenciafdefilos
Picag y Técnicas. Conqrc, 4 Reuniones Cientj_
ba 1inea de comun { : B 5
JO con 10 €acibn que usarg e1 CONSE
MA, sers £ eriore 7

' 4 12 respuagra *S del ORGANIGRA

ArtICulo 69,

discusidn amplia /
ﬁ6n.en las reunio-
=20 debang Convocan ltima semana de /
ot a4 todos ) | -

€n e) PROYECTO SRR
Cigién d 8 en ;

Q . tO ¥

. 148 Arayq q dq? 103 niveles de De
Nutic &n ;’cdﬁncias Tecnolbqi;ﬁ
tacrq v C;ng A ti;u;zzeia" ejercer en form
'+ a3 tare 1] -

€On 104 responsables/




articulo G

Art{CUJ.O 9°.

Articulo 10°.

de 105 Sectores de
cién y, por ﬁltimo, - 00rd;
C16n par‘a lél me\jr_)r - = thea‘; ]Ina‘/

i ' ontiny; S de g4
tigaciones, Ademi nL]nuldad d Ejecyn
ci&n de 1log préb;g' cﬂlaboparan 25 inye
VoS Rque Sefle Presenten S=adminigepyy

2 ‘ 1

El Sector Comit8 Mjyr

mul;
TO v su 1inea de comﬁﬁira§i6n
1as normas expreSadaS’ T s _
SEJO DIRECTIVO, M3tituye e1 coy

El Area de Administracigp (Secret
nistrativa) del PROYECTO, an s
der.lc:la de 1la p:.recmén, elercerd 1ag e
guientes funciones: la' nopmaj P '_631- /
los presupuestos vi.gentes; e1e;aru§1 v de?’
ciones de cuentas de lag ejecucioneas i
puestarias; aconsejar las modificacfoiresu-

: es de
px:'esupuesto pPara su mejor ajuste V rendi- /
miento; llevar el patrimonio global del PRO
YE-:CTO Y Su permanente actualiiacién, ejer -
ciendo el consiguiente control sobre los de
positarios del mismo; dictar normas adminis
trativas a los responsables de cada Sector7
o Linea, para la mejor ejecucién de los pre
supuestos; participar con la Direccin del
PROYECTO en las aperturas de cuentas co- /
rrientes o especiales para el oportuno mane
jo de los fondose.

"etaria Admi-
directa depen-

Los responsables de los Sectores de Supervi
sién y Coordinacibn, tendrén que cumplir
con las siguientes funciones:

a) 1a de supervisién y coordinacidn técnico
~administrativa de las investigac::mnes v/
en las distintas Lineas de ejecucidn que
le corresponden;

4n mantener un contacto /

permanente coOn 105 responsables € inte -

1 eje
grantes de cada una de 1as Lineaséiere;:
cucién y una vez por gemana deber a=

' conside=
1izar reuniones de trabajo para co

i el estado
* 1 -
ar la organizac e
ze avance de cada uno de los Subp

l 1as ]"Odi .-
. tan :
-

introducirs; " DRE

elevar a
ido deberan €77 o ensual
en este sentl {nfor
% PROYECES unactividades en €2

b) para ello deber

reccibn del = 7
obre 1la marcha de, pa qu cargdo y quel Vi
7 de las Lfneas @ rpimestra
o ur_laﬁn de base al iNPg" 2 deberd €i&
2SI pireccibn ¢€ Pg 1a D.EeA®

que la toridades e

var a las au



ele

Pra de muebles, equipos materiales de escrito

N Y U’c:f“j,‘\ lr\‘i\‘l.)l.i-liq ...D_.E..If. -[)IQ()Y:E:C'PO.

V{th‘ o :S
i"/’/( 'ROYECTO ADO A
pado el PRO POX losg Opgdn1gm03 ACPUAL_

funcionamiento C’Omen'f;(s a‘mmn] o - > 13-/4.
\ ~ " de ,

g//‘-—' o . - ‘, ri
ecucion del ) =0 _de
C Puesto COrreq

1972
b

~{0do 1° de Julio de 1974 - 30 de

presupuestos acordados
T e

Lag_partidas de presupuesto acordadas al Pro
o s Pl YECTO
colamente pueden utilizarse en 1oe SN

_ - | lguientes py. /
: : adiestramiento académj ] P’
s MLCO O "ad-hoew dentro v

fuera de la regidn; recursos para iniciar o aq
nti-

nuar investigaciones o estudios: contratacién de /
e

profesores visitantes, expertos o investigadores de
reconocida capacidad, por duracién definida; adqui=-
sicién de equipos, instrumentos, ftiles, herramjien-
tag, productos quimicos, etc., para laboratorios y
talleres; libros y bibliografia; contratacién de /
servicios especiales (computacidn, informacidn téc-
nica, etc.): financiamiento de misiones de asisten-
cia técnica y otros gastos dependientes de la natu-
raleza del Proyecto. En casos justificados, pueden
también concederse fondos para la contratacidén tem=
poral de técnicos nacionales, de acuerdo con las /
normas de operacién del Programa Regional.

No se otorgan fondos para construcciones, modifica=

ciones o ampliaciones de edificios, ni para la coms
rio, ©
s de administracidén, que /

€l pago de gastos interno
s organismos sede/

deben correr a cuenta del o de 10

del Proyecto.
re de 1977, S€ ejecuts

cibén 108 gi= [

Hasta la fecha, 31 de Diciemb

ron o se encuentran en vias de ejecu

Julentes presupuestos:

8.1.1, Ejercicio 1974=1975 (

rotalmente ejecutado) -

Y 3 S I3 00U
g SR 000

Becas al exterior . » ' °*
Viajes de estudio, etcC.



Articulo 11°.

Artfculo 12°

A 1 (.i'it:i e ]

- _._.-n—wnn--‘ﬂ-"‘“"'ﬂh

1 mantener

53¢ es f‘irjé-"'"‘""""'-'#"- »aqu ] DOS

)orlf)nh] owore .t 1(-1]_ equl -

d) serar Bt ge 10do el mater | m\i e
D 1‘_]7‘111’10{}_}9, ' \ (‘Hf]r] SeCtGr a Dl . ~ »
L qigponde - ~1asificado de a=

adory, :
3 orgen o emanadas de la /

4 .ples del mane jo de'las (_‘a.-.;
e) seran T as que se 1es agignen vy de sSWu__/[
o osterior a 12 Secre

taria Admfnistrativa:

Ly BL: S 5 ™
£) deberan capalizar hacid 1o niveles 5SUPE

riores de decisidn rodas 1385 necesa.dades/,
técnico-—administmtiva_f‘. de los Sectores,

o oy A ~ -. ““““ s rnat‘:I
3 su cargo (cajas chicas, compra de &

rial y equipos, reposicidn © arreglos, /
etc.), de acuerdo a 1as normas establecl
das para tales tr&mites.

A nivel de las lineas de ejecucibn, sus reg
ponsables deberdn implementar un verdadero/.
trabajo en equipo con sus integrantes; ase-
qurar una adecuada metodologfa de trabajo A
para alcanzar los me jores rendimientos; mar
tener una intima coordinacidn vy entendimiern
tc,’b‘—"m el responsable del Sector de Supervi
s10n y Coordinacidn a fin de dar c:umplimieﬁ

to i
zac?biafi :;ormas c}e funcionamiento y organi-
2 el trabajo estipuladas en el arti I
0 precedente, | ‘ i CLE

y (@
omunfquese y higase conocer a

teresados, todos los in

S |
alta, Junio 130 de 1977.=



yroduc
Bnquipos e ins tr :
'q : he Umq -,
qlli[n\.\:\\s. Ctt-o ™ . S ?.l'l)twut.‘

tos T e ’
tratos POY resultado® .« . . 35 7.0pq
contratos
L L - - T : . -

Gastos Gom'dm.tmbn . U$S 6,000, _
1as tos

—

U$S 111
T O T A L cU\)[]._

9751976, al 31/X11/76, en sy

~sepcicio L
81020 Epijercic §
(En ejecuc.lén)*

Asignado Ejecutado  $alge
Becas Y vViajeSe. 17 .000 17 . 000 5
Bibliografﬁa.... 5.000 .4;000 ~1.000
publicacidn de
| 5.000 5.000 .

pocumentoSas e o oo

Buipos hetcosti 41 UCDSSEEL 20 000215000

Gastos Coordina-

Cién..-.---o * b lU‘LXHJ 6‘(MJO 4.000

——————

TOTALE Seeo 178.000 152.000 26,000

§.1.3. Ejercicio 1976=1977 (Sin ejecutar)*¥*

Viajes de estudio, €TC. . « « o =« U§S 5.000
. U§S 32,200

Equipos, etc. y Bibliografia.
Contratos por resultados. . . . « U$S 3.000
Gastos Coordinacién . . » . « - . U$S 6,000

B

TOTAL..,._....._003545.200

8.20
DESARROLLO DEL PROYECTO DESDE SU INICIACION. °

Se e .

ncuentran en cumplimiento las etapas fundaments

leS d . . -
¢ formacién y adiestramiento del personal pro

fesion . '
al y técnlco; recopilaCifﬂljy elaboraCién de/

Informacidn e \
C1dn; equipamiento de laboratorios Y Pla“ta/

Pilo 3
t0 y trabajos de laboratorio.

‘iiA e
Jecutapr
pEDY Semes tra 1977 y 1° de 1978

...-—__ = 31 o~




das por €l INSTITUTO (estudios clinico-odontolég.
]l -
cos, antropométricos, alimentarios,

bioquimicos y /
socio=-econbmicos).

En este aspecto, la colaboracién Y _3poyo que el IKS

TITUTO presta al desarrollo del PROYECTO adquiere /

particular importancia y relevancia.

Ya define las necesidades de las poblaciones de 1a
Regibén afectadas con deficiencias nutricionales a /
quienes se debe satisfacer con el suplemento de nue

vos alimentos que cubran sus verdaderos requerimien

tos.

Por esta razbn, la etapa diagnbstica que cubre el /

INSTITUTO es de gran prioridad. Es realizada en pro
fundidad, seffalando la naturaleza, los alcances y /
las tendencias del problema en los aspectos econdmi
cos, sociales, de salud y culturales, con particu-
lar énfasis en lo que se refiere a los habitos ali-
mentarios.

Como ﬁa fué seflalado en una publicacién del INSTITU
TO*, una vez identificado el problema, 105 objetivos

1 PROYECTO
especificos a determinar en apoyo del FROYELZL,

son

los sigquientes:

i das por
a) Detectar las zonas geograficas mas afecFa é P
de establecer prioridades

jciarias de 1os produc

~la subnutricién, a fin

‘de poblaciones a ser benef
(sectores de pobla=-

to 1 ticios a elaborar :
s alimen e /

rurales
ciones semiurbanas, rurales y

sas)

,h\h

Provincia de Salta. Ba-=

* wpys
"Diagnéstico Nutricional de la e Alimentos”.
S€s para el Proyecto de Tecno del C. socidloga,
Drs. Figallo, L. C.; Morasso, M-
Arias, 1. J. de y Ofiativia, Ae

D s



‘e) Tipificar lo

0§ mas  a-
b) seflalar Y sel justar 1as./
fFectados Por l1a

formulaciones de 4
(lactantes,

108 requerimientOS/
: preescolares, eSO~

en lactanciad,
de poblacibn/

de dichos grupos etc, ).

i az
lares, mujeres embar

4 del gecltor
1 ramafio del mercado [/

numérica en cuanto/

flalar una me ta
1 de putrientés
ntes deficitarios
jementacién de 10S ali=

consumidor (se T ;
Jeficitarios).

a producciéﬁ fina
d) Jerarquizar 10S nutrie para de-
minar el optimo de sup
bre la dieta habituale.

s'hébitos alimentarios de

cia de consumo de alimentos y /

rer

mentos SO .
la pobla -

cidn como frecuen

. como preparaciones mds ut
gir la formulacién hacia productos cul turalmente

jl1izadas a fin de diri-

sincréticos.
£) Valorar la capacidad adquisitiva de la poblacidn

afe 1] j
‘afectada, para fijar los costos limites de los /
productos. |
g) Conocer el nivel educacional y contando con lbs
medio 1 i . A .
§ masivos de comunicacibén y otras técnicas/
educati : ' - '
tivas, ‘seflalar las pautas generales de la /

promocid '
n de los productos elaborado
tor tecnoldgico. Z= =

tificacidn v+ (*Scoren '
N vitam§nica VomiE e" quimico), Fopr-
e

Se_encuentra instalada ral, ete.

to_la Unj ~ZJdlpada |
2.-hidad Metabbiica, en_funcionamien-

LUACION en 2y de} IN
dos., humangg de 104 TO, para 1a EVA
3 elabora-




clones v equipos ¥

trimestre 4 . \
819798 Cuen &unciOnar en

ta
ara o
P cria (ratas de 12 ) On amb oy
vestigacid €pa . decy,
v n en GVaIUacién Ster) ,, dog /
estudiando ), respuest e product()g
A de

. . u
1ngestidn de |qg i n Organisn " S,

: (ya descri
i n escript
riormente), depende del Departamento de nc-p 3
len=-

€ias de la Salud" Y sSe encuentra instal
de de Castafiares de 1la Universidad,
clonamiento,

ado en la se

Ya entrd en fun
COn experiencias previas Para la selec

cidén de técnicas y formacién de 1los paneles de de-
gqustacidén. Termina la adaptacién de su planta Fisi-
ca. |

En cuanto a la etapa de TECNOLOGIA DE ALIMENT0S, De

partamento de "Ciencias Tecnolbgicas" de la Univer-
sidad, Ffuncionara con dos sectores fundamentales: /

a) Laboratorios y b) Planta Piloto, para la elabora
3 bebibles y 0=

cidn de mezclas vegetales, producto

omo los de fortificacién de alimentos.

C
s 1a fecha

Labor realizada hasta
nCiencias Teg

8.2.3. Laboratorios.
partamento de

ya estan en fun=
practica=

En la sede del De
en Castanares,
atorios Y
minado su equipa“ /

nolbgicas",

r
cionamiento estos Labo

er
mente, este afio se ha t

Sy alizado 133 giquientes tar:@_;ano‘
D el comportamiente ge -
. Se conoce Y2 S et primera mAt:: ten:
de s80Jas adozesarroll tecnolognmenti-
ek 7] : obtencién de harinas @
diente a a
cias de bal® co3E83




ado Y organizado los recur

nalitico, referidos a maw

con respecto al grang, Pro

onentes ’
nales obtenidos 3 /

Crocomp :
rermedios Yy f1

ductos in

este nivel. _ =
portamiento mencionado se refiere
El1 com .
do, humectacidn, quebranta

Proceﬂos de seca

scara, maceracibn (hin
do., —

separacidn de ca
e inACtivado) Y'molienda.

ge han iniciado estudios de conducta del /

producto a la
dos (agentes Flatulentos) utilizando el re

disminucidn de oligosacari =

curso de germinacibn y corte de &sta por /
secado en pro de perfeccionar la bondad nu
tricional, sin que ello signifique modifi-
car sustancialmente la linea tecnoldgica a
doptada.

Paralelamente, y con aprovechamiento de la
iﬂfraestruCturé de control ya organizada.
hay muchas experiencias tendientes a obte--
ner productos bebibles, con el criterio de
utilizacibn de equipos para la linea de ob
tencidén de harinas. ==

Ha merecido particular atencién el aspecto
‘referido a desactivacibn (eliminacibn de /
antinutrientes), existiendo ya un desarro-=
llo de experiencias al respeéto-y datos €
informaciones de interés. |

Se estima de especial importancia desarro= /
llar estudios referidos a transformaciones /
Cataliticas'de componentes que inciden en ld
estabilidad del producto final, razbn por 1@
Cual se ha dado inicio a este aspecto de 1@
inVEStigaCi6“ en paralelo con el desarrollo/
d€ tecnologfa referida a hidrogenacidn caté”

litica de aceite de soja.



8.204.

su instalac:i.én fiSiCa ge lleva AR
O en

sede de la Universidad, en Castaﬁares 1la
]

Y S
COn fondog de i 2
yniversidad, pPara fines del afig 1977

terminacion esta prevista,

ya se han licitado y adquirido 1a mayoria 4
e
los equipos de la planta (80%) y con los que

ya Ss¢ han recibido se estari en . Condicioneg

de comenzar tareas previas de EXperimentaw— /
cién a fines de 1977.

Fl disefio de la planta y la adquisicién de e

quipos y maquinarias para el desarrollo de /

la tecnologia de alimentos a nivel piloto, /

fué la consecuencia del conocimiento de 1las
caracteristicas del grano de soja como mate-
ria prima, a la experiencia que sobre su com
portamiento Sse han recogido a nivel labora-
torio y en funcidn de la informacibn biblio-
grifica y asesorias y consejos recibidos por
visitas de estudios a Centros con conocimien
tos en este tipo de tecnologias.

Becas, Viajes y Asistencia a Congresos de /

Participantes en el PROYECTO.

El perfeccionamiento, 1la qapacitacién oel /

adiestramiento del equipo humano que trabaja

en el PROYECTO, es parte importantisima para

su mejor desarrollo. Ripidamente, se cuenta

ya con un grupo altamente calificado y de /

gran eficiencia cientifica y técnica 10 que,

2 no dudarlo, asegurara el futuro inmediato
del PROYECTO.
Hasta la fecha han cumplido estas ta

Siguiente personal profesional:

. Ing. Marta Hilda GOMEZ. Enero/Abril/76
ento sobre la utill

estas para la

reas, e_l..

Curso de entrengmi
zacidédn de harinas compu
elaboracibn de pan Yy pastas.
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Ing.

3 Iﬂgo

e Drae.

+ Ing.

L DI‘.

‘Juan Carlos GOTTIFREDI,

- ' : uC'.ib-'

Bogo ta, Colombia.
enero/Abril/76.

gicas,
Margarita ARMADA.

3 SR
Curso de entrenamlento sobre 1la ut11;

,acidn de rarinas compuestas para 1a
elaboracibn de pan 'y pas tas.

Instituto 1e Investigaciones Tecnold-
gicas, Bogot&, Colombia.

ptpegz FELIPOFF. Agosto/1975.

Viaje para recepcibn de informacliones
2 centro de estudios especializados 7
en Tecnologia de alimentos en Mé&xico,
Guatemala, Colombia y Brasil.

Marfa del C. MORASSO, Noviembre/1975.
Viaje para recepcibn de informaciones
sobre formulaciones de mezclas vegeta
les v su evaluacibn en humancs a cen-
tros de estudios especializados en /
Guatemala y Colombia (Instituto de Nu
tricién de Centro América y Panami /
(INCAP) e Instituto de Investigacio -
nes Tecnolbgicas, Bogotd).

Alberto PIQUIN. Noviembre/Diciembre /
LO75%

Viaje para recepcidn de informaciones
a centros de estudios y empresas vin-
culadas a procesamiento de scja en /
México, Estados Unidos y Colombia.

Carles M, CUEVAS. Noviembre/Diciembre
L Z5 %

Viaje - 1
J& 'Para recepcidn de informaciones

en ;
centros de estudios y empresas vin

cul \
adas con Procesamiento de scja a /

M& x4 '
&xico, Estados Unidos de Norteamfri-—

Ca y Colombia.

; Octubre 29/No
Viembre 6/1975. o

-3'7_-



D1 e

. Ing.

. Ing.

. Dra.

« Ing.

’ Lic.

Asistente al Sequndo Seminarig A
er; v Vv

ANz a
do de Tecnologia de Alimentoe =]
y

| Bogots
Colombia.

Carlos M. CUEVAS.,. Noviembpe 9/19/197

Asistente a la Primera Confprencia :
renc: -

tinoamericana sobre la Prote$na, de

o
w0
_—

ja, Mé&xico.

Alberto PIQUIN, Noviembre 9/12/1975 .
Asistente a la Primera Conferencia La
tinoamericana sobre la Protefina de s;
ja, Méxicoe. i
Pérez FELIPOFF. Agosto 24/30/197s,
Asisten;e al Il Seminario Latinoameri
cano de Ciencia y Tecnologia de Ali;f
mentos, Campinas, S. P., Brasil.

Elda Maria SALMORAL. Setiembre 10/30/
1976.

Curso de Capacitacibn sobre "Bioquimi
ca y Nutricibn Experimental®, dictado
en el Instituto de Quimica Bioldgica
de la Facultad de Bioquimica y Farma-
cia de la Universidad Nacional de Tu=-
cuman.

Marta Hilda GOMEZ., Octubre/Noviembre/
1976.

Viaje de estudio para perfeccionar in
formaciones referidas a la obtencibn/
de mezclas de harinas a nivel Labora-
torio y adiestramiento en equipos de
Planta Piloto, etapas ya efectuadas a
nivel Laboratorio (cambio de escala).
Perfeccionamiento de técnicas de con=
trol qufmico en el Instituto de Tecno
logia de Alimentos (ITAL), Campinas
Brasil,

Osvaldo Demetrib BLESSA. Oct

viembre/1976.

ubre/ No=



tudio Y adiestramiento ay/.

; de es : 1
je referido a la ob

, pranta P
n de pro du

B aar: aplicC
ag a nivel lLa-

Via
110t0

nive ct0S bebibles & PpPdar=

ando 1as informacio

poratorio- Datalles S0Dre estabiliza-

y envasado €

n el Instituto de /

c1bdn :
tos (ITAL), Campi
Tecno a8

naS».Brasil'

Nut. Maria de la concepcidn MARIN ESTEVE.,

Octubre/ﬂoviembre/w?t':.

viaje de estudio para adiestramiento

en la E'valuacifm Sensorial de Alimen-
tos en el Instituto de Tecnologia de
Alimentos (ITAL), Campinas, Brasii.

Ing. Angel Alberto D®OTTAVIO. Diciembre /
113=19/1976.

Viaje de visita a Plantas Industria-

les en Santa Cruz de 1a Sierra, Boli-
via, para recoger informacién sobre /
funcionamiento de equipos tipo Extru=-

der Cooker 2160, destinado a Pianta /
Piloto.

® COl’lt. P.
N. Gustavo GOMEZ AUGIER. Febrero/
1977,

Viaje pa ’
Para recepcibn de informaciones

de tj
tPo econbmico y de experiencias /

»

1
Ombia, E.E.U,U, Yy Brasil

+ Ing, P
s Yerez FELIPOFp, Febrero/1977

Viaj
€ para -
Fécepcibn de informaciones

de ¢4
PO te Bas
! Cnolbgico an Institutos es=

Xturizado, /



nlzadﬂ ago de Chs
sRings Elio aorgel INTEC/CORF‘Q le Y Orgg.'
GON"Z,O. Setlemb
Asia re/lg?'?.

] DR. GUillermO VO

ta, Colombia,

SiSTa), I]f-ma. MENDIONDO. Agosto/Setiembre/1977
Viaje de Estudio Para adiestramiento/
en Evaluacién Sensorial y Paneles de
Gustacidn, en el Instituto de Investi
gaciones Tecnolbgicas (LT )R Eogot&:
Colombia.

. Ing, Marta GOMEZ. Setiembre/1977.

Viaje a Buenos Aires (Facultad de //
Ciencias Exactas, UNBA) para tomar in

formaciones referidas a materia grasa.

. Biogq. Alicia CINTIONI.
Con auspicio de SECYT, curso en la Fa

cultad de Bioquimica (UNBA) referido/

a Nutricidn Experimental.

Bioq. Estela AMOROS. Enero/1977.
g Aires sobre vita

L

mie /
Curso en Bueno

nas.

. San Rafael, Mendoza.
resentacibn

5 Alimentari
de 11 trabal
¢ del EQUIPC’

Abri1/1977.
de trabajos

Agigtencia Y P s Argen
en la IIX Jornada
ppesentacidn.

10 ‘miembro

os Y &

tinas.

sistencia de



de Bugkle, Jefe de la

5a salazarl
1 Inst)tuto de Investl-

Pro gramas de

qaciones

i 51 i vo en Salta desde
a visitanté estu ' 2

~omo_experts
S o de Julio de 1976.

rrid a 13 primera reunidn de Coordina-
concu

1 PROYECTO Y prestd asesorias en 1o0s

cidn de

siguien{es-aspectqu

:_Orcanizacién del Proye;to Yy evaluacidn del
es}ado de avance del MisSmO.

- Dar solucién a consuitas técnicas relacCico=-
radas con el desarrollo de: Provecto, €spe
cf{ficamente en 1as Lreas de produccidén de
harina de soja integral, de protefnas tex-
rurizadas y de harinas precocidas.

- Prestar asesorfa en la seleccibn de equi-
nos, de bibliografia y sobre necesidades /
de especializacidn del personal participan

te en el Proyecto.

- Discutir mecanismo de operacibn del Proyec
to y colaborar en la jdentificacibn de los
distintos proyectos especificoss

- Tlustrar sobre la forma de interaccidn en-

" tre las &reas de Tecnologfa de Alimentos ¥y
de Nutricibn en un Proyecto de investiga=
cién como el de Salta.

Su gctividad se desarrolld en entrevistas 1in
dividuales vy colgctivas con 1los integrantes
de los equipos de trabajo y paneles de discR

?16n.‘Aagmés, dictd seis conferencias, sobre
10S siqulientes temas:

Ead

"Contribucibn de la tecnologfa a la solu-=
cidn de precblemas nutricionales®.

L]

glgi??s comporentes del Programa Nacional

Anteclzentac16n Yy Nutricibén de Coliombia .
edentes de &stos y la aplicacién de

Ja di ;
s m@ta de costo minimo al anflisis de /
13mMOS componentes'.,

"Las pr
tecnzlzt?inas vegetales texturizadas, Su
did, su aplicabilidad, posibilida=

des de util;
. ; +11zAar : 5t e =
mo materia no 5010 harina de soja <¢O

S pat rl’:lma Sino de algodhn. Rela= /.

. Ultraestey :
A uctura y las pro -
dec de textura de )osg productos.

- "Técnica
S
modernas para e) anflisis senso-—

- 41 -
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5 1 A f‘n .

Puestag Ote,n hiarinae Ot

- "Raqr-"", oh]fﬂlvn'* vV de

ma de T‘t*(*nol()q'fﬂ de
Proyectao Mult Lnaej¢
[eIeTe de Colombia

*Har rol 16y e
Al imrtn’{} f ‘,1“r”

de 14 0, ReAs

ern el

Resulrados de 1;

A st bt sty daumans Fo—

En todo sentido, ellog fueron excelentog

to por sus crfticas Positivas,

ran
-

como nor Jag

recomendaciones que se volcaron en un amplio

INFORME elevado a 1as autoridades centrales

de la O0.E,A. vy del cual e} equipo de trabajo
del PROYECTO extrajo muy buenas enseflanzas .

Bl _Ing. Agrénomo, Sebastiao Irineu DA COSTA,

del ITAL, Campinas, Brasil. En agosto de //
1977, durante 15 dlas, prestb, asesoramiento
sobre preparacibn de harinas, harinas com= /
puestas, productos bebibles y controles.

; ‘Lucc1, del /
El Dr. en Quimica, Eidiomar ANGELUCCI,

' : ' de 1977,
ITAL, Campinas, Brasil. En octubre

con
prestd agesoramiento en

durante 15 dfas, referldos/

troles analfiticos instrume‘ ;
+&ico=calbricos

ntales,
e origen ve=
a productos Pro
getal.

La Bioquimica

TAL, Cam
0, del I

! YOKOMIZ——'
Yuriko

pinas, Brasil,
de Noviembre de 1977«

» - d
Asesor$ en anilisis 8
a
de cromatografia en P
y br
Ins trucciones S0 ol
Trabajos de agesorafm!

tir de harinas dé
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5 ?I‘OYF-:C
o~y )G ‘.\(«':!ulml.. D!‘JIJ PR ) 1(1(_‘_’ 105 her-rno ﬁ
ESTAI e han meneion: N B SR
~ =] m\.)menro 2 - - o ¥
LR LA lucidn Y desarrolio del PROYECTO,
.lt‘ Ovn Ak A % | :
- ontes de , e rral1zd en 1a Us
o . iumio de 1970, se r2alizo en ia Universiy,,
L '.'l.? I.__'.._.u-""'"-'-‘-‘-”--‘.- . " -
Fn el Mes - la Primera reunibn General de Coorgj,.

Nacional de Salte e
S a de:
~1dn, con |

. Egpeciallst

pr. Martin Lutse | l
# partamento de Asuntos Cientificos de /

1a prﬂsenc;"
a de la Unidad de Pesarrol

— i

recnoldgico Ge 1 De

la OtEcA., waSh‘ngtono
br. Cyro G. Teixeira: Director de la Divisibn de Proces,
s i . - a
- e Tecnologia de Alimentos (1TAL), /

rientos, Instituto d

" campinas, brasil.

Dr. Héctor Pimentel Macedo: Gerente General del Instity-

+o de Investigaciones Agropecuarias, Lima, Perl,

Dra. Teresa Salazar de Buckle: Jefe de la Divisidn Pro-

gramas, Instituto de Investigaciones Tecnoldgicas, //

(I.1.T.) Bogot8, Colombia.
Ing. Luis Fernando Ariag: Centro de Investigaciones en /

Tecnologfa de Alimentos, San José de Costa Rica, Costa /

Rica.

Dr. Jaime Atlas, Asesor en Nutricidn de 1la Secretaria de

Estado de Salud Pfiblica de 1a Nacibdn, Argentina.

E »
1 €513 oportunidad se present® el estado actual del PRO

YECTO# : '
YE » a través de los Siguientes trabajos que expcnian

125 18ne; ; ‘ :
as de investigacién en desarrollo y que fueron /

SO} ' 1
Tet1dos a una amplia discusidn:

9.1. Temas de Nutricién:

"Intr :
1 oduccidn a} Problema de Sajud de la Regiéﬂ /
el N
"Dy :roesm Argentinon, Dr. Marcelo RIVERO.
o agn et
THRERS Nutricional de la Provincia de Saltd

Y de la Regi
| eqién Noroesten, Dra, Lea C. FIGALLO Y
colaboradores_

:.v\.s\‘\_ v’ M-“——.’-“-

onal de "Tecnologfa de Alimen~

a T
Prlmera Reuni8n General de coord?

2 lee ; -
\ 23 de Junio de 1976, Folleto impreé
S1 :

dad Naclonal de Salta.
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AATTIN

‘ 2
"

i
xtﬂ;ﬂun\nhnwuh

BLENSA ' “'anu l,

= "Desactivacion: el (n [ 1y

a0lbn e SUS tancia

' H ANntinue
1Oy UPANOE e 2

terentes de

[ "
HO Ja%, Dy, MLl larma /

aboradoray,
= "Germinacidn de granos de

Von BLUNNRINDE vV o0l

RO fa, 1) ininacibn de hi

dratos de carbono indvﬁunhjnu". Ing A Marl
. ra

Je MORON ) IMENEY.
- "Controles analfticoun, Ing, M

argarita AKMADA y /
Dra. Elda Marfa SALMORAL,

= "Hidrogenaciin catalitica dal acelite de 90 ja", /
Ing. Elio E. GONZO.

- "Planta Piloto". Ing. Pérez FELIPOFPE,

Bn el Folleto mencionado se axponen con mis detalle

estos temas, como asi tambidn lo avanzado en el Co=

mité de FORMULACIONES.

Avances logrados al 31 de Diciembre de 1976,

Para dar una idea. @abal de este agpecto, a continua

cidn se transcriben plrrafos del informe de la Dra.
algunas

Buckle y algunos comentarios finales sobre

. en a=
deg1asRorseraclonesky recomandaciones hechas

uenta
quella oportunidad y que fueron tenidas en ¢ /

en el iltimo semestre de 1976s

En_COMENTARIOS GENERALES SODRE EL PROYECIO, 18 TXa:
Buckle dijo:

A Fineg y objetivos del Proyectos ‘nap el grupo
"Habiendo identificado en farma Preiimife 1a Nutri
de Nutricién del Instituto de "C“’"cm..giencm de
Cibn" gay N.O.A. y del pepartamento de ey /
12 Saludv de 1a Universidad de Saite’ lZiPal de 1o
pmt&ico-calérica como el prRRISEs Pt’i: 1a regidn /
““tr'icibn en la provincia de salta ¥ ©




de n .

rodu;
ecto resolvieron aplicar la tecnologia a la p o~
iy

de alto va-
cidn de alimentos para consumo humano

H
lor protéico y de bajo costo

odria
"La produccidn industrial de estos alimentos p

servir para neutralizar la progresiv

de la disponibilidad de proteina qnlmal,
oblacién mis afectada por

a disminucibn /

el escaso

poder adquisitivo de la P .
desnutricidn y'la persistencia de malos habitos ali

menticios, Hasta el momento Sé& propone la elabora-
cibn de productos alimenticios bajo lia forma de ha-
rina, con o sin materia grasa y de alto valor pro-
téico" *,

"Para dar cumplimiento a estos fines se han estruc—

turado grupos de trabajo que tienen como funciones

principales los sigquientes:

- Seleccidn y tipificacidén de las materias primas.

- Obtencibn de productos alimenticiocs a nivel de 1la
boratorio con esas materias primas. _

- Definicidn de la naturaleza y gravedad de ‘la des-
nutricidn en la Regidn.

- Formulacidn de mezclas alimenticias.

- Evaluacidn de estas mezclas en animales de labora
torio y en humanos".

B. Infraestructﬁra.

"E1l Progecto cuenta con una muy buena 1nfraestructu
ra humana que permite trabajar en grupos mu1t1d15c1

piinarios en 10s cuales participan ingenieros,

qui-
micos, bioquimicos,

médicos €pidemidlogos, nutricio
La calidaq y la Preparacidn del
personal participante ge considera en
sat15£actor1a.

nistas y agrbnomos.

general muy /

En cuanto 2 facilidades fisicas, se
cuenta con muy buena €Structura papra 1a prueba y se
leccibdn de variedades de 30ya, Log laboratorios bS&-

s R Cranedor €quipados en un futuro /-




préximo; los equipos pedidos para la planta piloto
parecen adecuados y en cuanto estén instalados po-
drin prestar un buen servicio especialmente para el
tratamiento térmico de leguminosas y para la precoc
cién de cereales. La .unidad metabblica es adecuada/
y comienza a producir resultados de estudios de ba=
lance de nitrbgeno vy se estd acondicionando un bio-
terio para las pruebas bioldgicas en animales. La
biblioteca est& bien suplida de revistas basicas ,
sin embargo se considera necesario que se complete
con algunaé gublicaciones periédicas especializadas
en alimentos, las cuales se listan en la seecidn /
1V. Sin embargo cuentan con un servicio de informa=
cibn en Buenos Aires que los provee de un buen niune

ro de publicaciones periddicas actualizadas”.

C. Estado de avance del Progyecto y algunas recomen-—

daciones.

nDesde el punto de vista tecnoldgico el programa se

orientari hacia la elaboracidn de 2 productos:

a) Una mezcla vegetal cuya fuente principal pro-
venga de una harina de soya integral y utili-
ce un cereal como el trigo.

b) Productos bebibles a base de sova.

para llegar a las mejores formulaciones y a2 10s pro

ductos de Sptima calidad han iniciado trabajos en /

loe siguientes proyectos:

1. Seleccibn de la variedad de soya mas apropiada /

entre 20 variedades disponibles en la estacibn /

experimental.

wgl especialista ha seleccionado hasta €l momen=

ro una, entre o0, como 1la mas apropiada. Se con=-

siderz que l1a seleccibn final de las variedades

1a deberan hacer 10S recndlogos y €l agrdnomo  /
ntamente 10S resul tados de
as'variedades complemen=

agrondmico /

quienes analicen conju

pruebas funcionales de 1
tarias a 10 resultados del trabajo

ya realizado".

— 46 -



2.

3.

a de_soya integral a nivel de

Obtencién de harin

Laboratorios
o hasta ahora re

alizado en el Laborato

wg1 trabaj

se propone estudiar modificaciones

: Oe
rio es buen . |
cionales buscando reducir el nfi

a procesos conven
y obten

sabor aceptable y buena disg -

Je etapas iendo maxima desactivacidn
mero de €

buen descascarado.

nersibilidad.

Una visita de la inge
a instalaciones de tratamiento de

niera M. Gbmez, encargada /

de esta etapa,

frijol y de industrializacidén de soya a nivel pi

joto e industrial en el Brasil,
En esta forma se capacitaria mejor para

seria muy conve-

niente.

escalar su proceso del laboratorio a ia planta /

piloto, etapa del trabajo en que necesariamente/

deber intervenir la Ingeniera Gomez".

Obtencidn de Productos Bebibles de soya.

nSe tiene un buen conocimiento de la tecnologia
disponible y se desean atacar los problemas de /
sabor y flatulencia.

El programa de trabajo es bueno, se acelerard /
grandemente con una visita del Ingenierc Blessa
al ITAL en el Brasil, visita que deberd realizar
se después de terminada la que realice el Ing. /
D'Acosta a Salta en agosto prbximo#. Durante su
estada en esta institucidn (2 meses) podrian uti
lizar diversos equipos y 1%neas de planta piloto
que le permitirdn seleccionar el proceso mis a-
Propiado para el caso argentino. El estudio soO=
b?z la utilizacién del suero de leche como solu-
cion extractora de la protefna soluble de soya,/

- ;
Presenta interesantes persgpectivas,

La experij
1 . -
encia del ingeniero Blessa en la indus—

Véncional de leches )e permitir& produ=

Cir result
iaicr5Rconto Plazo y hacer ensayos

I

1ta fud POstergada para el afio 1977-

= 47 -
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6.

Aldrates g

{0 es

g Carbono

de medida de 1a flatulencia,

Desactivacid imi i
civacion - Eliminacién de sustanciac antinu

trientes de los granos de SOVA.

Hno, . . - .

E1l trabajo inicial necezaric para la medida de
1a actividad de innibidores de la tripsina ha si
do terminado. El1 trabajo orientado hacia el uso

de métodos de inactivacidém que reduzcan el tratg

miento térmico y por lo tanto no afectenr sustan=

cialmente la dispersibilidad de la proteina, pa=

rece ser de gran interés.
del aceite de soya

Hidrogenacibn Catal {tica
tabilizacidn

ntado hacia la €35
co del aceite me= /
es de gran 11~
princl

"Ecte Proyecto orie
to organoléptl

v el me joramién
plectiva

diante 1a hidrogenacién 5

terés.

palment
se para el proye

eite de SC

cto-

el ac



7o

8.,

a la promocién e lcultivolide IueEes /

tanea A
mul te eg para la determi

E1 uso de

yntitativa d€ 105 Aacidos grasos presen=
¢ o 55

‘ o a d
nacién € A
teg €s muy recomcndable.

naliticos.
sera un proy

controles A
~ ecto de apoyo de //

rpsta act1V1dad

para la buena marcha de los de-

gran importancia
e equiparse bien para realizar

mis proyectos: Deb

<in dificultades ¥y con m
an&lisis como 10S siguientes :

&todos aprobados pPoT T4

AOAC, AOCS, AACC,

proteina, fibra, grasa, cenizas, wumedad -en gra=

nos y en harinas. azucares, carbohidratos, almi=-

dones, 1lisina disponible, ureasa, antitripsina,
¢ndice de proteina dispersible.

Se requieren los equipos bisicos usuales descrip

tos en las técnicas oficiales ya mencionadas. Sg
r4 conveniente disponer de equipo de cromatogra=
¢9a de capa delgada, preparativo para ia produc=
cién de derivados para el analisis de 4cidos gra
sos y de azfcares por cromatografia de gases YV &
ventualmente equipo para medicién "in vitro" de
1a flatulencia. Es muy probable que 8@ requiera
1a contratacién de técnicos analistas cuando el
volumen de trabajo se aumente. La coordinacion /
de esta actividad por parte del Dr. Cuevas sera
muy oportuna y efectiva. La calibracién y puesta
en marcha de los métodos analiticos debera ser /
labor del quimico o ingeniero.directamente encar
gado del laboratorio quien a su vez podra llevar
ioza:: Zi:ii:;iz de inve?tigacién relacionados /

n de calidad de productos o con

BlOoterio
Bvaluacidn biolégica en animales

"ESte Ser‘
S d un proyecto de apoyo importante para
mas
ron las ARHSIEE () RAEENerER, B discutie =
necesgi ;
S1dades de equipos y reactivos o /

la Dra S
« Salm
oral asi como las ventajas de utili-
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ciaciones
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miento en avaluacidn de color, aroma Yy sabor de

los productos, 1o cual para comenzar €5 de dgran

importancia. En el 1.I.T. de Colombia, podria /

posteriormente recibir entrenamiento en €l mé to=-

do de Perfil de Textura én una visita que podria

rener una duracibn de 1 mes".
Otras actividades que podria desarrollar el Pro=-

geama a corto plazo.

nSe considera conveniente sefialar aqui algunas /

actividades de interés para el programd, las cua

les pueden eventualmente constituirse en proyec-
tos especificos y para 103 cuales existe perso -
nal calificado dentro del Proyecto Especial.

1. Estudio y caracterizacibn de 105 alimentos /
tradicionales de la zona que seéan susceptibles
de ser utilizados como vehiculos de las hari =
nas y de los productos bebibles que se€ elabo-
ren dentro del programa. Este estudio deberia
hacerse extensivo a los dgm&s paises partici-
pantes en el Proyecto Especial.

2. BEstudios de prefactibilidad relacionados con

Jas distintas alternativas de procesamiento /
consideradas.

3. Ingenierfa de Alimentos

Un proyecto de soporte en este campo ayudaria
a agilizar la solucibén de problemas relaciona
dos con transferencia de masa y de calor en /
procesos de precoccibn, extrusidn, desactiva-
cibn, entre otros.

Hay ingenieros dentro del Proyecto Especial /
que podrianiniciar trabajos en este campo 10S
cuales podrfan ser un apoyo valioso para 10s
demis proyectos de desarrollo".

RECOMENDACIONES GENERALES

"En la seccidn 1I1 de este informe, dentro del a

nalisis de los distintos proyectos especificos /

€én curso, han quedado inclufdas alqunas recomen=—

=518
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tanto la disponibilidad de comodidades fisi
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El estado de avance alcanzado por el Comité

de Formulaciones €s el siquientes
rmacidn de la asesoria agrico-

. Recoge info

la y econdmica sobre leguminosas y cerea-

les que se producen y astén disponibles /

en la Regidn o en el pais.

Lo anterior sirve de punto de partida pa-

ra la seleccibn de las mejores fuentes de

pfoteinas; al menor cocto y con garantias
de disponibilidad.

Como se mericiona mis adelante, ya dispone

del informe producido por el INSTITUTO so

bre preparaciones mis frecuentes en los /
n&bitos alimentarios de la Regidn.

. Se estudian las caracteristicas de las /
mezclas a producir, la complementacién de
los AA esenciales de las mezclas, el "sco
re” quimico de las protefnas, su aporte /
calérico de acuerdo al porcentaje de gra=-
sa, su suplementacidn con vitaminas y mie
nerales, etc.

- Se encuentra en elaboracidn una tabla ori
ginal que contiene una gufa de suplementa
cién de nutrientes segfin grupo de edad.

.- Estln elaborada las complementaciones pro
téicas para cereales y leguminosas para /
las materias primas: trigo/soja, mafz/so-
Ja, mafz/algodén/soia, garbanzo/mafz, gar
banzo/so ja/trigo.

Ya se terminaron en el INSTITUTO l1o0s estu =

dios para determinar las caracteriaficas de

los alimentos tradicionales de la Reqién VY

que sean susceptibles de ser utilizados co-
Mo vehiculos de las harinas y de los produc

tos bebibles que se elaboren dentro del Pro
yecto.

= Se ha continuado el_equipamiento de los dis
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aicances / WBEOERGy Qi completado durante e
ano 19’7'-] en la Provincia de Salta y durante 1973
se continuara realizando en las otras Provincias/
que comporien la Regidn.

Actualmente, el PROYECTU trabaja con el aporte de
las cifras suministradas por la encuesta de la /
Provincia de Salta que, de alguna manera, refle-
jan 1a situacibn de las otras cuatro Provincias /
de la Regibén (Jujay, Tucuman, Santiago del Estero
y Catamarca).

Papa la Provincia de Salta, se demostrd alglin gra

do de desnutricibén en el 30% del grupo de pobla-

cién menor de 14 afios.
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14 afios, estimada en 227 40_,4 ano3 L29'ms.
desnutpidos en el grupPe ge grupo de: 342
(el 42,4%) de nifios e e 5,083-12 ];ﬁos.

S5
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10.2. ETAPA TECNOLOGICA (Laboratorios y Planta Piloto).

Puede estimarse completada la tarea a nivel labora

torio, en cuanto a todos 10s aspectos necesarios /

para desarrollos posterior a nivel piloto, tanto /
como en la de Productos Bebi-

en la linea Harinas,

bles.
Corresponde hacer notar que se ha alcanzado un i

gran avance en las labores vinculadas a seleccibn/
de variedades mis apropiadas de soja, para llegar/
a las mejores formulaciones y a productos de bpti-
ma calidad. Se continfia trabajando en este aspecCto,
con concurrencia de informaciones que emanan de la
parte agronbmica y de los comportamientos del pro-
ducto tanto tecnoldgico como sensorial.

En 1o que respecta a la linea Harina de Soja se al

canzaron perfeccionamientos por adaptacidén y modi-
ficacidn de procesos convencionales, obteniéndose/
productos con altos porcentajes de grasas y protei
nas, de buena resistencia a la oxidacién, con inac
tivacién de Factores negativos (presentes en el /
grano) y buén indice de solubilidad de proteinas .
Se estima que este grado de avance autoriza alcan-—
zar rapidos y buenos resultados a nivel piloto. Co
rresponde aclarar que los responsables de esta 11—
nea han tenido oportunidad de recibir entrenamien-—
to en el Instituto de Tecnologia de Alimentos de /
Campinas (Brasil) y en el Instituto de Investiga -
ciones Tecnolbgicas de Bogotd (Colombia), con uti-
lizacién de equipos similares a los que se dispone
drd, lo cual corrobora lo anotado anteriormente /
con relaciébn a la rapida obtencibn de resultados a
nivel piloto. Ademis, hay adelantadas aplicaciones
en panificacibn, de harinas compuestas (trigo-soja)
con resultados positivos.

Con referencia a la linea Productos Bebibles, la /

estimacibn de avance, permite indicar que la prepa

racibn del producto base denominado "leche de soja"

- 8 -
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gstén claramente definidas las Operaciones b4g;
= $icas,

como asi tambi&n los equipos necesarios Para traba
jar a nivel piloto y, como en ‘el caso anterior, ;
por entrenamiento en el Instituto de Tecnologfa de
Alimentos de Campinas (Brasil), hay adelantada € X
periencla, POr lo que se piensa que estén dadas /
las condiciones para alcanzar rapidos resultados .

La parte del proyecto referida a JTnactivacidne-eli-

minacidn de sustancias antinutrientes de los gra-

nos de soja, se encuentra terminado en lo que res-
pecta a 1la medida de la actividad de los inhibido=-
res de tripsina y determinacién de las condiciones
mas adecuadas para su inactivacién térmica.

Hay en ejecucién trabajos tendientes a aclarar la

naturaleza de este proceso de inactivacién térmica

y detectar sustancias que lo favorezcan. Tal €S el

leche de va=

Caso de una sustancia presente en la
g inhl

Ca, que acelera la destruccidn térmica de 10

; . a esta
bidores ge tripsina de la soja y €3 eriibacs
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. e
la determinacién analfitica de oligosacaridos. Con/

tal fin, actualmente S€ esth desarrollando una téc

nica de cromatografia en papel.

Por otro lado, se ha geleccionado una 1{nea de ger

minacidén de grano teniendo en cuenta la ma
entre las

yor re -

duccibén de hidratos de carbono totales,
diferentes opciones planteadas. Se estén efectuan—
do ensayos de comportamiento en panificacién de ha
rina de soja proveniente de granos germinados. Los
estudios referidos a estabilizacién y mejoramiento
organoléptico, descansan en gran parte, en los de-

sarrollos referidos a Hidrogenacibén catalitica de/

aceite de Soja.

Habiendo finalizado los estudios previos de antece

dentes, se alcanzaron las siguientes definiciones:

La hidrogenacién catalitica de aceite de soja, pue
de utilizarse con dos fines:

a) Mejoramiento de la estabilidad del aceite, me=
diante una hidrogenacibn altamente selectiva que /
permita la reduccibén del contenido de linolenatos,
Como todos los aceites, el de soja es susceptible/
a la oxidacidn por la accidén del oxfgeno del aire,
generando productos indeseables, causantes de aro-
ma y sabores desagradables. Esta susceptibilidad a
la oxidacidén es mayor cuanto mayor es el grado de/
insaturacién del aceite. En particular, el alto /
contenido en 4cido linolé&ico del aceite de soja, /
10 hacen muy vulnerable a la oxidacibén y, por en-
de, a la produccibédn de olores y sabores desagrada-
bles.

b) Mediante una hidrogenacibén m&s completa, se Ob-
tienen las oleomargarinas o mantecas vegetales. En
este caso eg necesario un catalizador mis activo ,
pero de baja selectividad, con el fin de que el /
producto final contenga suficientes compuestos in-

gaturados, pues con estos estéin relacionados las /
cualidades nutricionales del mismo.

- G0 =
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cuenta este concepto es fundamental, ya que se as—
pira a que quienes utilicen el PROYECTO tengan una
informacidn anticipada de la futura planta, como /
asi también el miximo de elementos detallados espe
cificamente para permitir concretar ua esquema fi-
nanciero global de la operacidn.

Se tiene pensado avanzar en 1log aspectos antes se-
NHalados, para lo cual se hard un desgloce del PRO-
YrECTO en dos partes: una que sea expresidbn del obe
jetivo de la planta (Ingenieria de Procesos) y 1la
otra contemplara instalacicnes civiles y electrome
canicas en 1o que puede llamarse Ingenieria de Ser
vicios Auxiliares. Desde luego, que la interrela -
cidn entre ambas partes seré esencial y permanente
ya que, desde luego, no puede proyectarse Ingenie—
rias auxiliares sin antes conccer y poder satisfa-
cer todos 1los requerimientos de las ingenierias de
ProcCesos.

Lo planificado indica que las definiciones en la /
linea de proceso seran los marcapasos del ritmo a
imprimir al resto de las tareas. Ademis se preten—
de codificar, en forma conjunta, entre procesocs y
auxiliares. desde el inicCio, para que este codifi-
ﬁador pueda ser el definitivo, desde la orden de /
compra, embalaje, despacho, embarque y montaje, /
que se requiera en cualquier caso.

A nivel laboratorio:

Tanto en la linea Harinas como Productos Bebibles/

las tareas se volcardn a reforzar controles de la/
produccibn de planta Piloto. Se proseguira con 10s
trabajos vinculados a optimizacidén de condiciones/
de inactivacidn y estabilizacibébn. Se prestard un a
poyo especial a aspectosd vinculados con envasamien
to, teniendo en cuenta la concurrencia de informa=

ciones referidas a distribucidn.

= () =
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(ABAJOS TECNICOS=CIENTIFICOS VINCyLAp(s AL P
TRAH

30 5 ) ROYECTO.
purante, el AnOrLI 77 Ee R gTUPORdaRtratia e P PROYECT
N CTO
,porb 1as siguientes publicaciones ge Caracter ta =
L cniCO

..cientiflco:
TRABAJOS presentados a 1ae TERCERAS
CIONALES de la INDUSTRIA ALIMENTARIA

11ede JORNADAS NA <

. “ ' realizadas/
en la ciudad de San Rafael, Pcia. de Mendoza Rep
’ »

Argentina y durante ios dias 6, 7+ 8y 9 de Abpi;

de 1877:

1. "Diagndéstico Nutricional de 1a Provincia de /
Salta. Bases para el Programa de Tbcnologia/
de Alimentos". FIGALLO, L.C.; MORASSO, M.C. :
ARIAS, L.J. de,y ONATIVIA, A,

2. "Frecuencia de Nutrientes deficitarios en la/
rfrovincia de Saita", OVARNDO, M,T.: FIGALLO,
L.C.; FINETTI, M.C. y MORENO, P,

3. T"Bases del Programa que surgen del Diagndsti-
co". MOKASSO, M. del C. y OVANDO, M,T.

4. "Bvaluacién Nutricional de Harina de SOJA", /
SALMORAL, E.M.

>« “rroduccidn Ge Harina de Soja'. GOMEZ, M,H.

6. "Estudios y Proyectos para la Instalacién de
una Planta Filoto de Productcs Bebibles de /
Soja". BLESA, 0.D., y D'OTTAVIO, A.A.

7. "Estudios pendientes a incorporar un residuo/
s6lido en la produccién de leche de soja". /
BLESA, 0.D,

8. "Inactivacién: Eliminacibn de Antinutrientes/
de la Soja". VON ELLENRIEDER, G. ¥ GERONAZZO,

H,
y Quimicos en /

7+ "Controles Analiticos, Fisicos
! ROMANO,

“.
el Procesamiento del Grano de S04
H.A. de.

y i6n de/
10, "EfYectos del kemojado y de la Germiras

: A

las Semiilas de Soja 5pnre o L‘cmtat.xc:to.'.u'ee.‘o..
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| ' ima". PIQUIN, A.
11. "soja: Materia Prima .

1.2. TRABAJOS presentados al Panel que sobre el PROYEE
l1l.2.

TO ESPECIAL de TECNOLOGIA de ALIMENTOS, realizé /
la Sociedad Argentina de Nutricibn, en Buenos Aj-
res, el dia 4 de Agosto de 1977.

1. "Introduccién al Problema. Su Organizacibén y /

Funcionamiento®". ONATIVIA, A.

5. "Diagnbstico Nutricional de la Regidn N.O.A.n,
F1GALLO, L.C.

3. "Formulaciones". MORASSO, M. del C.

4. “Aspectos Tecnolégicos". FiL1PUFF, P.

11.3. TRABAJO presentado a la Reunidén de la Sociedad Ar
gentiné de Investigacioncs Clinicas, Mar del FPla=-
ta, Argentina, 18-21 de Noviembre de 1977.

1. "Absorcibén ¢» Grasas en Desnutridos Crénicos /
durante la Recupsracidn®. MORASSO, M. del C.;
OVANDO, M.T.; SARAVIA TOLEDO, R. y RIVERO, S.
D. de.

11.4. TRABAJO presentado al Panel de la Reunién del Ca-
pitulo Argentino d2 la Soc. Latinoamericana de Nu
tricién, Mar del Plata, Argentina, 22 de Noviem=
bre de 1977.

1. "Metodologia de la Evaluacién de Calidad Prote
inica en Humanos". MORASSO, M. del C.

12. CURSO DE EVALUACION BIOLOGICA DE LA CALIDAD PROTEICA.
El Departamento de Ciencias de 1a Salud, de la Universi
dad Nacional de Salta, con el auspicio de la Secretaria
de Ciencias y Tecnologia de la Macién y el apoyo del /
PROYECTO ESPECIAL de TZCNOLOGIA de ALIMENTOS, realizb /
este CURSO en Salta desde el 15 de Julio al 5 de Agosto
de 1977.

Fué dictado por investigadores del Departamento de Bro-

matologia y Nutricién bExperimental, de l1a Facultad de /

Farmacia y Bioquimica d» la Universidad Nacional de Bue

nos Aires,

Lo dirigié 1a Dra. Mar{ia Esther de Gémez del KRio, con /

la colaboracién de 1as Dras. Rosario Farina, Maria Ele—
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