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4.4. tecnOLOGías eMeRGentes

Escenario apuesta: La aplicación de las Tecnologías Emergentes para el Procesamiento de Alimentos, 
la mayor parte ya desarrollada y en uso en los países centrales, dependerá fundamentalmente de la 
capacidad económica de las empresas de alimentos para su incorporación en la producción masiva 
de alimentos. El ritmo de esta incorporación dependerá de las posibilidades futuras del consumo de 
alimentos listos para usar/consumir (por ejemplo cuarta gama), del desarrollo económico y mejora-
miento del nivel de vida del país (relacionado con lo anterior), de la estabilidad económica y la pre-
visibilidad de sus indicadores. El Estado en sus tres niveles (Nacional, Provinciales y/o Municipales), 
impulsará políticas públicas tendientes a mejorar la capacidad tecnológica de la industria alimentaria 
argentina y a través de diferentes estrategias fomentará la instalación de desarrollo y/o de centros 
productivos equipados con las nuevas tecnologías.
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Es una tecnología madura 
a nivel internacional con 
aplicaciones en el sistema 
HORECA y venta minorista. 

En Argentina está poco 
desarrollada y la producción 
está limitada al circuito 
HORECA pero no a la venta 
minorista. Hay algunas firmas 
en Argentina que producen 
para el sector de food service y 
en hoteles internacionales.  

Incremento de la utilización 
de las tecnologías cook-chill. 
Mercado  local de alimentos 
listos para consumir más 
desarrollado (incluyendo la 
venta minorista).  También 
mejoras en la logística de 
distribución de alimentos 
refrigerados. 

Factores críticos. Facilitadores: científico-
tecnológicos, financieros y socio-culturales. 
Limitantes: económicos, financieros, 
ambientales y socio-culturales.

Es una tecnología que permite asegurar  
inocuidad y extender vida útil, siempre que se 
mantengan las condiciones de la cadena de 
frío. A su vez, posibilita el agregado de valor, 
fundamentalmente en la comercialización de 
productos para el mercado interno o regional.

Capacidades: Existen capacidades a nivel 
de I+D en Argentina  por lo que su escasa 
aplicación actual, no se vincula a la falta de 
equipamiento o de RRHH capacitados sino al 
bajo desarrollo del mercado local de alimentos 
listos para consumir.
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Tecnología madura a nivel 
internacional con diferentes 
aplicaciones y productos 
tratados con APH. 

Altos costos de inversión.
Capacidades a nivel de I+D en 
Argentina: estudios a escala 
laboratorio (INTA).

Incorporación de la 
tecnología por parte de 
la Industria Alimentaria 
Argentina, principalmente 
para la pasteurización fría 
de productos de alto valor 
agregado. También para la 
preparación de alimentos con 
“etiquetado limpio”.

Equipos APH de menor costo y 
mayor cantidad de productos 
tratados por esta tecnología. 
Nuevas aplicaciones de la 
tecnología disponibles a nivel 
comercial.

Factores críticos. Facilitadores: científico-
tecnológicos, económicos y financieros. 
Limitantes: económicos, financieros y político-
institucionales.

Capacidades: Argentina dispone de RRHH y 
equipamiento a nivel de laboratorio. Se deberían 
incorporar equipos a escala piloto e industrial.
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Existe equipamiento disponible 
internacionalmente para el 
tratamiento industrial.
Limitada aplicación industrial a 
nivel internacional. 

Sin implementación a nivel 
de la Industria Alimentaria 
local. Capacidades a nivel de 
I+D en Argentina (diferentes 
Universidades, INTA).

Aplicación a nivel industrial con 
el objetivo de la desinfección 
de productos frutihortícolas, 
logrando un impacto positivo 
en la sustentabilidad, por 
la reducción en el uso de 
desinfectantes químicos y 
disminución de volúmenes  de 
efluentes.

Factores críticos. científico-tecnológicos y 
económicos.
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Tecnología madura a nivel 
internacional. 
En Argentina aplicación  industrial 
de irradiación autorizada solo 
para usos específicos.  

Capacidades de I+D en 
Argentina  (CNEA).

Insuficiente capacidad instalada 
a nivel local (solo 2 plantas 
de tratamiento en el país) 
y requerimiento de mayor 
distribución geográfica (plantas 
instaladas en el AMBA)

Mayor reconocimiento por 
parte de consumidores de los 
beneficios de la tecnología.

Aplicación de irradiación 
para asegurar inocuidad en 
alimentos con altos riesgo 
de contaminación con 
microorganismos patógenos 
(ejemplo hamburguesas) y 
extensión de vida útil. 

Aplicación en alimentos para 
segmentos especiales de la 
población (inmunodeprimidos, 
etc.).

Aplicación  para alcanzar 
mayor competitividad y valor 
agregado de alimentos.

Factores críticos. Facilitadores:  político-
institucionales, socio-culturales, ambientales, 
científico-tecnológicos, económicos y financieros.

Limitantes: político-institucionales, socio-
culturales, económicos y financieros. 
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Tema de amplio desarrollo a 
nivel internacional

En Argentina existen 
capacidades de I+D a nivel 
de investigación básica 
(laboratorio) pero falta 
fortalecer las capacidades para 
el cambio de escala.

Aplicación incipiente en 
Argentina a nivel industrial.

Mayor aplicación industrial 
orientada a incrementar 
competitividad y valor 
agregado de alimentos 
(extensión de vida útil).

Factores críticos. Facilitadores: científico-
tecnológicos, ambientales y socio-culturales. 
Limitantes: económicos y gestión del 
conocimiento.
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Aplicación incipiente en 
Argentina a nivel industrial.

Aplicación  para alcanzar mayor 
competitividad y valor agregado 
de alimentos.

Factores críticos. Facilitadores: científico-
tecnológicos y económicos. Limitantes: 
económicos.
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A nivel internacional en 
diferentes aplicaciones a nivel 
industrial.

A nivel local aplicación  industrial 
de nisina y natamicina  para usos 
específicos (productos lácteos).

Capacidades locales de I+D: 
aislamiento y caracterización de 
antimicrobianos producidos por 
bacterias u obtenidos a partir de 
extractos vegetales.

En Argentina la normativa no 
contempla el reemplazo de 
antimicrobianos sintéticos por 
naturales.  Con un consumidor 
conocedor de estos temas, 
se impulsaría el pedido del 
reemplazo.

Extensión de la aplicación de 
antimicrobianos naturales 
disponibles a nivel comercial en 
la actualidad e incorporación de 
nuevos antimicrobianos.

Mayor concientización de los 
consumidores en relación a 
reducción de aditivos sintéticos, 
etiquetado limpio, aspectos 
ambientales, etc.

Establecimiento en Argentina 
de un marco normativo que 
determine una obligación 
legal para la sustitución de 
antimicrobianos sintéticos por 
parte de antimicrobianos de 
origen natural.

Factores críticos. Facilitadores: científico-
tecnológicos, ambientales y socio-culturales. 
Limitantes: económicos.


