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Facultad de Ciencias de la Alimentacion

Conectados
La Revista de Alimentos

Para toda (a comunidad universitaria y sus respecti-
vas familias nuestros mejores deseos de felicidad en
este ario nuevo 2010 y los mayores éxitos en el
desarrollo personal y profesional. Esperando que el
proximo ario nos encuentre unidos por el trabajo y el

compromiso hacia nuestra querida institucion.

Un fraternal saludo

La Gestion

Mandanos tu comentario,
sugerencia o aporte a
comunicacion@fcal.

uner.edu.ar
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ACTO DE COLACION DE GRADO Y POSGRADO

El sabado 17 de octubre frente
a un Teatro Odedn colmado
se realizd en Concordia el Ac-
to Académico de Colacion de
los egresados de las carreras
de grado como las de posgra-
do de la Facultad de Cien-
cias de la Alimentacién
(UNER) entre los afios 2005 y
2009.

De la ceremonia participaron
los graduados del Doctorado
en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, de la Diplomatura
de Estudios Avanzados en
Ciencia y Tecnologia de Ali-
mentos, los egresados de la
carrera de Ingenieria en Ali-
mentos, del Profesorado en
Ciencia y Tecnologia, de la
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Tecnicatura Superior en Tec-
nologia de Alimentos y la
Tecnicatura en Gestion Gas-
trondmica.

En el inicio del acto el Deca-
no de la Facultad, Hugo
Cives se dirigi6 a los egresa-
dos y los llamé a seguir
formandose y continuar vin-
culados a la facultad: “Los
convocamos a sequir siendo
parte de nuestra institucion,
no solo como claustro para
integrar 6rganos de gobierno,
sino para retroalimentarnos
de sus experiencias en el
campo laboral o en la funcién
que les toque desempenar
de ahora en adelante. La Fa-
cultad por su parte conti-
nuara haciendo esfuerzos
para brindar nuevos conoci-

mientos que enriquezcan sus
trayectos de formacion”. Asi-
mismo, Cives destacé la Mi-
sion de la Universidad Na-
cional de Entre Rios, com-
prometida en la formacion
profesionales con responsa-
bilidad social, con pensa-
miento critico, capaces de
generar, transmitir y difundir
nuevos conocimientos, para
mejorar la calidad de vida de
la sociedad y manifestd el
compromiso ético de la Fa-
cultad con el desarrollo sos-
tenible.“Siendo nuestra facul-
tad formadora de recursos
humanos capacitados para la
actividad agroalimentaria, a
la que aporta valor agregado
con investigacion, desarrollo
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e innovacion tecnoldgica, no de-
bemos olvidar que el desarrollo
sostenible plantea el equilibrio
entre lo ambiental, lo econémico
y lo social, y justamente en el
bienestar social es donde podre-
mos con nuestro conocimiento y
compromiso social poner nuestro
mayor empefio para disminuir la
pobreza’.

En su discurso, el Decano se
refirid también a la importancia
del conocimiento para garantizar
un genuino y sostenido creci-
miento econdémico con mayor
equidad social. “Todos los impe-
rios del futuro va a ser imperios
del conocimiento y solamente
los pueblos que entiendan como
generar conocimientos y como
protegerlos, como buscar a los
Jjovenes que tengan capacidad
para hacerlo y asegurarse que se
queden en el pais, seran los pai-
ses exitoso”, expreso.

Por su parte, al tomar la palabra
el Rector de la Universidad Na-

cional de Entre Rios,
Eduardo Asueta que estuvo
presidiendo el acto junto con
el Vicedecano de la Facul-
tad, Carlos Vidal y el Secre-
tario Académico, Juan Pa-
blo Solari, inst6 a los gra-
duados a comprometerse
con la sociedad.

“Tienen una responsabilidad
mayor con la sociedad, bus-
quen transformary mejorar
las instituciones, organizacio-
nes y demas empresas para
que sus intervenciones re-
dunden en una mejor socie-
dad que nos debemos como
pais”.

Asimismo, durante su exposi-
cion, Asueta remarco el rol
de la universidad publica y
definié a la educaciéon como
un derecho humano y un
bien publico social.“La edu-
cacion es un derecho huma-
no porque el hombre nace
para saber y su fin es el de-

sarrollo integral de la personali-
dad que le permitira concretar
su proyecto de vida” explico. En
cuanto a la educacion como
bien publico social el Rector
asevero6 que la persona que ac-
ceda a la educacion no solo
consigue una formacion integral
sino que ademas, el graduado
genera un impacto en la socie-
dad forjando un importante de-
sarrollo social de las naciones.
A continuacion se escucharon
las palabras del Ing. Jorge Ge-
rard que hablé en representa-
cion del claustro docente y del
graduado Guillermo Markiewicz
quien lo hizo en nombre de sus
companeros.

En el cierre, luego de la entrega
de los recordatorios a los gra-
duados, se otorgaron medallas
a los mejores promedios y al
personal de la Facultad de Cien-
cias del a Alimentacion que
cumplieron 25 anos de labor en
la institucion.
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ACTO DE COLACION DE GRADO Y POSGRADO

Egresados Técnicos Superior en Tecnologia de Alimentos
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ACTO DE COLACION DE GRADO Y POSGRADO

FACULTAD
DE CIENCIAS

Diplomatura Estudios Avanzados en Ciencia y Tecnologia de Alimenttos
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ACTO DE COLACION DE GRADO Y POSGRADO

FACULTAD < ; : : : =
DE LA o m— nsglisum
ALIMENTACION = . LA
- - b . ALIMENTACION

Doctores en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Egresados Técnicos en Gestion Gastronomica
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RESOLUCIONES DEL CONSEJO DIRECTIVO

Reunion 03/11/09

Asignar a la alumna Natalia Pérez Morier una beca de extension en el Proyecto
“Educando para promover la inocuidad alimentaria”.

Llamado a concurso de Antecedentes y Oposicion para el cargo de Profesor Titular, Asocia-
do o Adjunto dedicacion Parcial en la Asignatura Quimica Organica.

Designacion al Ing. Cesar Federico Huter en el cargo de Jefe de Trabajos Practicos Ordi-
nario con dedicacién Simple a partir del 1° de noviembre de 2009 hasta el 31 de octubre
de 2013.

Asignar a los alumnos Cesar Andrés Fedullo y a Mariano Carniel beca para Difusion Institu-
cional desde el 1° de septiembre de 2009 y por 8 meses.

Aprobacion de la creacion del Laboratorio de Frutas y Hortalizas. Directores Dr. Roberto
Varela e Ing. Carlos Vidal.

Aprobacion de la Comision Ad Hoc encargada de la modificacion del Plan de Estudios 2003
de la carrera de Ingenieria de Alimentos constituida de la siguiente manera: Ing. Marina
Zapata, Ing. Carlos Chiarella, Ing. Tito Lampazzi, Ing. Fabricio Raviol, Ing. Alfredo Mac-
kinnon, Sra. Verdnica Isglas, Srta. Mercedes Rasia, Sr. Javier Beritich, Sr. Luis Fernan-
dez Bernis.

Aprobacion del llamado a Concurso de Jefe de Trabajos Prdcticos Dedicacion Parcial en la
Asignatura de Procesos Industriales IT en la carrera de Ingenieria de Alimentos.

Reunion 17/11/09

Se resuelve proponer al Consejo Superior la aprobacion del 2° Informe de Avance y Planillas
de Actividades para la SPU del Proyecto de Investigacion “Calidad y rendimiento en carnes
distintas categorias y razas bovinas producidas en Entre Rios™, Director Dr. Gustavo Teira.

Se resuelve proponer al Consejo Superior la aprobacion del 1° Informe de Avance y Planillas
de Actividades para la SPU del Proyecto de Investigacion “Recubrimiento comestibles como
alternativas para mejorar la vida Gtil postcosecha de naranjas. Directores: Dra. Delia Lo-
caso e Ing. Maria del Carmen Cruafies.
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Estudian procedimientos tecnologicos que permitan a la industria avicola
aumentar la velocidad de produccion sin perder calidad

Frente al crecimiento sostenido del sector avicola en nuestro pais y las excelentes perspectivas de
crecimiento para los proximos afos, investigadores de nuestra Facultad estudian procedimientos
tecnologicos para aumentar la velocidad de produccion de las plantas industriales sin perder la

calidad de la carne de pollo

Seglin datos oficiales presentados por
la Ing. Agrénoma Karina Lamelas
del Ministerio de Agricultura, Gana-
deria y Pesca de 1a Republica Argen-
tina en el marco del Gltimo Congreso
Argentino de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos desarrollado en Octubre
de este afio en nuestra Facultad , des-
de el afio 2004 al 2008 la produccion
de pollo ha tenido un incremento de un
70 %. Asimismo se espera que el con-
sumo por persona de carne aviar au-
mente un 50 % para el 2015, acompa-
flado de un importante crecimiento de
las exportaciones.

Frente a este inmejorable panorama
para la industria, estan apareciendo
algunos inconvenientes tecnologicos
y estructurales en las plantas indus-
triales que necesitan incrementar la
velocidad de produccion para poder
satisfacer la demanda creciente del
mercado ya que muchas de ellas se
encuentran hoy trabajando casi al
maximo de su produccion. Cabe desta-
car que en la actualidad la velocidad de
produccion horaria es de 10.000 aves
por hora o mas en las plantas exporta-
doras.

Es por eso que un equipo de investiga-
dores del Laboratorio de Industrias
Carnicas de la Facultad de Ciencias
de la Alimentacion de la Universidad
Nacional de Entre Rios (UNER),
liderados por su Director, Dr. Gustavo
Teira, estan realizando investigaciones
para aportar soluciones a la industria
en este sentido.
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Seleccion de pollos para trozado. (Una vez obtenidas las carcazas limpias y enfria-
das, aquellas que cumplen con los requisitos de calidad y rendimiento exigido
contintan en linea para ser maduradas previamente o directamente enviadas a troza-
do sin maduracion para obtener el fillet de pechuga, el corte valioso del pollo)

Avances de la investigacion

El pollo trozado es uno de los produc-
tos con mayor valor dentro de la in-
dustria tanto para la exportacion como
para consumo interno. Luego que el
pollo pasa por la linea de faena y esta
listo para el trozado se requiere espe-
rar un niumero de horas suficiente para
garantizar la terneza de la carne. Este
tiempo de espera se convierte en un
problema ya que con la acumulacion
de pollos a un ritmo de 10.000 unida-
des por hora y las perspectivas de
aumento de la demanda, las industrias
se enfrentan al inconveniente de no
tener suficiente capacidad frigorifica
y edilicia como para mantener una
gran cantidad de productos durante el
tiempo requerido antes del trozado.
Las Doctoras Flavia Perlo, Patricia

Bonato y la Ing. de Alimentos, Romina
Fabre junto al Dr. Gustavo Teira, indaga-
ron el tiempo minimo de maduracion,
espera a temperaturas de refrigeracion,
necesario antes del trozado para no
afectar negativamente la terneza de la
carne. “Los resultados que hemos obte-
nido indican un tiempo minimo de madu-
racion de 6 horas entre el producto a la
salida de la linea de faena y el inicio del
trozado para la separacion de los principa-
les cortes para consumo y/o exportacion”
sefiala Teira. La confirmacion de ese
resultado se llevo a cabo mediante ensa-
yos repetidos durante mas de un afio con
el fin de evitar la variabilidad derivada de
causas ajenas al proceso productivo.
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En la actualidad estan trabajando
en una segunda etapa para buscar
algiun mejoramiento a la pro-
blematica a través de un procedi-
miento tecnolégico que consiga
disminuir esas 6 horas, lo que per-
mitiria aumentar la velocidad del
proceso sin perder calidad.

Una de las alternativas es la incorpo-
racion de la estimulacién eléctrica
para acelerar la entrada en rigor mor-
tis del musculo y consecuentemente
acelerar el inicio de la tiernizacion de
la carne. Es decir, acelerar los proce-
sos bioquimicos que llevan a la trans-
formacion del musculo en carne para
que ese periodo de maduracion pueda
ser acortado.

Segun Teira, los resultados demues-
tran que los beneficios que se obtie-
nen a partir de la aplicacion de la esti-
mulacion eléctrica dependen de va-
rios factores, entre ellos, que se trate
de una estimulacion de alto voltaje,
del tiempo de aplicacion de esos im-
pulsos eléctricos, de la localizacion
en las lineas de produccion y del lu-
gar donde se aplica la estimulacion.

“La evidencia cientifica demuestra
que la aplicacion de estimulacion
eléctrica de alto voltaje esla que
mejores resultados da consiguién-
dose reducir hasta un 50 por ciento
el tiempo de maduraciéon cuando se
aplica correctamente. En estudios
donde el tiempo minimo requerido
fue de 4 horas se ha visto que el
mismo pudo ser reducido a dos
horas y en nuestro caso donde el
tiempo minimo de maduracion re-
sulté de 6 horas es probable que
pueda disminuirse a 3 horas o
quizas un poco menos” seiala Teira.
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Pechugas de pollo marinadas y sin madura-
cién

Este proceso ya es utilizado en Brasil y en Ar-
gentina recién comienzan a utilizarlo las em-
presas exportadoras mas grandes. Para obtener
los beneficios esperados estos equipos requie-
ren ser bien controlados y aplicados.

Otras alternativas
Otra solucion que se aplica en partes del pollo

es el marinado que es una inyeccion de solu-

cion de salmuera y de polifosfato
y sirve no solo para mejorar el
sabor y aumentar la capacidad de
retencion de agua de la carne sino
que también mejora la tierniza-
cion. “Es un proceso que conflu-
ye en el sentido de mejorar la
calidad de la carne y a veces
disminuir el periodo de madura-
cion. Ademaés, cuando se efect-
ua el marinado suele obtenerse
una menor variabilidad en la ter-
neza, quedando todas las piezas
dentro del estrecho y deseado
rango de calidad exigido por los
consumidores. Si a eso se le su-
ma la aplicacion de un correcto
proceso de estimulacion eléctrica
los beneficios se potencian”. con-
cluyo Teira.

45 kg por persona.

Nuameros que impactan

. Desde el afno 2004 al 2008 la produccion de pollo ha tenido
un crecimiento de un 70 por ciento.

3 Proyeccion de Consumo carne aviar en Argentina: Afio 2009
30 kg por persona. Para el 2015 se estima un consumo de

. El sector avicola produce 1.500 millones de délares (78 por
ciento pollos, 22 por ciento huevos)

. Exportaciones del orden de 340 millones de ddlares.

. La industria utiliza alrededor de 100.000 personas de mano
de obra a nivel nacional (directa e indirecta).




Conectados

Presentacion del libro de la historia de la Facultad

En un muy emotivo acto el lu-
nes 21 de diciembre se realizo
en el Salon de Actos de la
UNER la presentacion oficial
del libro “Historia Misceldnea
de una de las instituciones
pioneras en ciencia y tecnolog-
ia de los alimentos”.

Con un relato desestructurado,
sus autores, Jorge Calza y
Maria Elena Morales, explica-
ron las distintas etapas por las
que pasaron durante los 5 afios
que les llevo la realizacion de
esta original obra.

“Nos propusimos hacer un libro
que no fuera pesado, que tenga
vida como es la Facultad en su
dia a dia” expuso Jorge Calza.
Por su parte, Morales cont6 que
las razones que la motivaron a
escribir este libro fueron para
que la facultad tuviera su me-
moria colectiva, “por la memo-
ria de mi viejo y para que los :
ingresantes puedan conocer algo Un auditorio colmado disfruté de un alegre y conmovedor acto
de la institucion en la que ini-
cian una nueva etapa”. Luego,
las autores invitaron a leer parte
del libro a autoridades y miem-
bros de la facultad que colabo-
raron con el libro . Para finalizar
se hizo entrega de ejemplares a
ex directivos de la institucion, a
personalidades que ayudaron en
la elaboracion del libro y a fa-
miliares de personas que forma-
ron parte de la facultad y que ya
no estan. También, los asisten-
tes pudieron disfrutar de un
nimero artistico y de la exhibi-
cioén de las fotos y materiales
que se utilizaron para la elabo-
racion del libro, ademas de dis-
tintos dispositivos y aparatos
como la primer balanza y otros
elementos de laboratorio que
hoy se guardan en el museo de
la facultad.
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Jorge Calza y Maria Elena Morales
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Nuevas autoridades del Centro de Estudiantes

CENTRO de ESTUUDIANTES de ALIMENTOS
I Alipros Zna’e/per dientes SHY

El dia 9 de noviembre asumi6 la nueva comision directiva del Centro de Estudiantes por el periodo de un afo. A continuacion se
detalla los alumnos que conforman la nuevas autoridades:

Presidente: Rodriguez, Tomas Laureano

Sec. General: Tagliapietra, Emanuel

Sec. Académico: Malarini, Horacio Antonio
Sec. de Extension: Scarabini, Bruno Javier
Sec. de Deportes: Guglielmone, Franco Oscar
Sec. de Finanzas: Salas, Marcos Antonio

Sec. de Prensa: Carniel, Mariano

Suplentes: Madou, Horacio Cesar
Beaute, Maria Eugenia
Moreno Alonso, Carlos Luis
Bou, Nicolas Federico

Mandanos tu comentario,
sugerencia o aporte a
comunicacion@fcal.

uner.edu.ar

- Colaboraron con este nimero: Tomas Rodriguez, Gustavo Teira, Gladys Subovich.
Publicacién del Area de Comunicacién Institucional de la Facultad de Ciencias de la Alimentaciéon
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