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RESUMEN

En este trabajo se realiza una resefia de como se
iniciaron las actividades de vinculacion y transfe-
rencia que se llevan a cabo entre el grupo de in-
vestigacion de Conservacion de Vegetales, perte-
neciente al Instituto de Investigacion en Ciencia
y Tecnologia de Alimentos de la FAYyA-UNSE vy la
Unidn Agricola de Avellaneda. Cooperativa Limita-
da, de la provincia de Santa Fé. Asi mismo se re-
sumen las actividades planificadas, dentro de un
convenio marco y especifico de cooperacion téc-
nico cientifico entre las partes.

MARCO TEORICO

El sistema de educacion superior de Argentina y
su creacion responde en gran medida al ideal de
institucion que excede las funciones de docencia
e investigacion y que se concibe asimismo como
agente de desarrollo econémico y social de su
zona de influencia. En este sentido, representan
instituciones de educacion superior que asumen
funciones novedosas y mantienen vinculos con un
amplio rango de actores e instituciones —desde el
sector productivo hasta asociaciones culturales y
civiles y movimientos sociales— (Di Bello y Rome-
ro, 2018).

A nivel mundial, se da cada vez mayor importancia
al rol del conocimiento en el desarrollo socioeco-
némico de los paises y se observa una creciente
atencion a la universidad como institucion clave
en la generacion y distribucion del conocimiento
cientifico y tecnoldgico hacia sus entornos (Cano
Menoni, 2014). Es asi que cobra relevancia la trans-
ferencia de los resultados de la investigacion y los

1 Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (ICyTA-FAyA-UNSE).

2 Centro de Investigaciones en Biofisica Aplicada y Alimentos (CIBA-
AL-UNSE-CONICET).

desarrollos logrados por equipos de investigacion,
privilegiando aquellas acciones que tiendan a for-
talecer la excelencia de la unidad académica.

En ese contexto en la FAyA-UNSE, se llevan a cabo
diferentes actividades de vinculacién y transfe-
rencia con el medio productivo. En este trabajo se
describen las actividades de vinculacion y transfe-
rencia a cargo del grupo Conservacion de Vegeta-
les del Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimen-
tos (CyTA-FAyYA-UNSE) con la Union Agricola de
Avellaneda, Cooperativa Limitada-Santa Fé (UAA).

El Grupo de Conservacion de Vegetales trabaja
desde el afio 1995 en la conservacion poscosecha
de frutas y hortalizas, y han estudiado y desarro-
llado diferentes procesos de conservacion tanto
de productos enteros como vegetales frescos cor-
tados, poniendo énfasis a los productos hortico-
las de interés para la region NOA de nuestro pais.
En ese sentido se han aplicado tecnologias nove-
dosas y amigables con el medio ambiente tales
como radiacion UV-C, atmosferas modificadas, ul-
trasonido, tratamientos térmicos suaves, asocia-
dos con la refrigeraciéon. Muchos de esos trabajos
de investigacion y desarrollo han sido publicados
en diferentes revistas internacionales y expuestos
en diferentes eventos cientificos.

En Argentina, la produccion de hortalizas es im-
portante no solo desde el punto de vista econdmi-
co sino también desde el punto de vista social por
la mano de obra que incorpora. Estas actividades
se desarrollan principalmente en las provincias de
Buenos Aires, Santa Fe, Cordoba, Santiago del Es-
tero, Mendoza, San Juan, Corrientes, Salta y Tu-
cuman. En general, la produccion de frutas y hor-
talizas se comercializa a granel y sin mayor valor
agregado. Ademas, los productos que no alcanzan
los estandares de calidad requerida (tamafioy for-
ma) se descartan y estas pérdidas pueden llegar a
significar un alto porcentaje de la produccion.




Por otra parte, es importante tener en cuenta que
en los Ultimos afos, se ha observado un aumen-
to significativo en el interés del consumidor por la
calidad y seguridad de los alimentos que consu-
me. En forma general, se asocia a los alimentos
de alta calidad con, por ejemplo, su naturalidad y
frescura (Bigliardiy Galati, 2013; Khan et al., 2013).

El mercado de las hortalizas minimamente proce-
sados, a nivel mundial, estd en constante expan-
sion debido a los cambios de estilo de vida que
implica menor tiempo para preparar los alimentos.
Igualmente, en Argentina existe un nicho de mer-
cado muy importante para estos alimentos, que
no ha sido explotado aun, a pesar de que existe un
porcentaje significativo de la poblacién interesada
en este tipo de productos (Gutiérrez, 2016).

Los vegetales minimamente procesados (VMP),
también llamados vegetales IV gama o alimentos
frescos listos para el consumo, son frutas, hortali-
zas, hierbas frescas, etc., procesados para aumen-
tar su funcionalidad (pelados, cortados, lavados,
etc.) pero sin cambiar de forma apreciable sus pro-
piedades originales. Estos productos llegan a los
puntos de consumo, envasados y mantenidos bajo
refrigeracion, listos para ser consumidos o utiliza-
dos en preparaciones culinarias. Sin embargo, el
procesamiento de los productos IV gama lesiona
los tejidos, acelerando el deterioro y disminuyendo
drasticamente su vida comercial, comparada con
el vegetal entero del cual proceden. Por lo tanto, es
necesario desarrollar alternativas novedosas en la
optimizacion del proceso y la proteccion eficaz del
producto elaborado, frente a las posibles alteracio-
nes mecanicas, microbioldgicas y bioldgicas. Pre-
cisamente, la conservacion de VMP representa un
reto muy importante en la industria alimentaria de
nuestro pais (Gutiérrez, 2016).

La aplicacion combinada e inteligente de trata-
mientos fisicos, quimicos y bioldgicos ha permiti-
do el desarrollo de lo que se denomina tecnologias
combinadas o de barreras multiples, referida a la
combinacion de técnicas de conservacion clasi-
cas con el fin de conservar las frutas y hortalizas
por mayor tiempo y con muy buena calidad (Ro-
driguez et al., 2015). Entre los métodos modernos
de conservacion de vegetales la radiacion UV-C es
uno de los métodos mas accesibles y economicos
para implementar. Esta tecnologia aplica una ra-
diacion no-ionizante y germicida a una longitud de
onda de 190 a 280 nm (UV-C) que puede ser efi-
caz para la descontaminacion de la superficie de
frutas y verduras cortadas (Gutiérrez et al., 2016).
Cabe destacar que el Grupo de Conservacion de
Vegetales, tiene una amplia experiencia en su apli-

cacion en diferentes vegetales.

Como ya se menciond, actualmente se prefiere el
consumo de alimentos fresco, o lo mas parecidos
a los alimentos frescos pero, al mismo tiempo, se
pretende que la vida comercial de esos mismos
productos sea lo mas prolongada posible. Estos
dos conceptos son contrarios entre si, sin embar-
go, para poder prolongar la vida de los alimentos
se necesitan tratamientos de conservacion ade-
cuados. El tratamiento con UV-C ofrece varias
ventajas a los procesadores de alimentos, ya que
no deja residuos, no tiene restricciones legales, es
facil de usary letal para la mayoria de los microor-
ganismos y no requiere de condiciones de seguri-
dad extremos para ser implementado (Rodoni et
al., 2015). La dosis de radiacion UV-C depende del
tipo de producto y dosis demasiado elevadas pue-
den causar deterioro en la calidad del vegetal.

Por lo tanto, la adicion (mediante la funcionaliza-
cién) de nuevas o mejoradas caracteristicas de
las hortalizas y la aplicacion de diferentes tecno-
logias individuales o combinadas (refrigeracion,
radiacion UV-C, atmodsferas modificadas, entre
otras) permitiria aumentar su valor agregado para
hacer rentables los costos de produccion y logis-
ticos para su comercializacion. Este es uno de los
principales objetivos del grupo de investigacion de
Conservacion de Vegetales, como ya se remarco
previamente.

ABORDAJE DE LAS )
ACTIVIDADES DE VINCULACION
Y TRANSFERENCIA

La UAA, fundada en 1920, cuenta con 13 sucur-
sales y congrega a productores de la provincia de
Santa Fé, Chaco y Santiago del Estero. Actualmen-
te el nUmero de asociados es de 1755 personas
fisicas y juridicas, contando con 889 empleados.
Realiza actividades de agroveterinaria, consigna-
taria de hacienda, corralén-ferreteria, integracion
avicola, productos agricolas, laboratorio agroin-
dustrial, desmontadoras de algodon, supermer-
cados (7 en total), seguros y servicios sociales,
semilleria, combustibles y lubricantes, operando
un monto total aproximado de 503 millones de
dolares por afio. Los productores hortofruticolas
asociados comercializan sus productos principal-
mente a través de cadenas de distribucion y venta
(supermercados) que pertenecen a la UAA y tam-
bién en otros mercados de la region NEA y NOA.

Las actividades de vinculacion se iniciaron en Sep-
tiembre del 2019 durante el Il Congreso Argentino



de Biologia y Tecnologia Poscosecha, organizado
desde la FAYA-UNSE desarrollado en el Nodo Tec-
noldgico de la provincia de Santiago del Estero. En
esa oportunidad productores de la UAA, quienes
participaron como asistentes, se contactaron con
la Dra. Rodriguez (quien dirige diferentes proyec-
tos de investigacion del area de la conservacion
poscosecha de vegetales) y le manifestaron su in-
terés por capacitarse en el area de produccion de
vegetales minimamente procesados y establecer
un vinculo formal con la FAyA a fin de obtener ase-
soramiento y acompafiamiento en las actividades
productivas que desean llevar a cabo, con el deseo
de implementar lineas de produccion industrial
que les permita procesar VMP.

Asi, se realizaron diferentes reuniones entre los in-
tegrantes del grupo de investigacion mencionado
y los representantes de la UAA se esbozaron las
siguientes premisas de trabajo:

a) Los productores relacionados a la UAA necesi-
tan desarrollar planes estratégicos, orientados al
sector de produccion frutihorticola, para mejorar
la competitividad mediante la aplicacion de tec-
nologias adecuadas. b) Participaran de las acti-
vidades los productores frutihorticolas asociados
y proveedores de la UAA y personal de los super-
mercados, que deseen implementar nuevos siste-
mas y procesos que permitan aumentar el valor
agregado (productos de IV Gama) de cultivos de
interés. De esta forma se podran aumentar no solo
puestos de trabajo sino también el valor agrega-
do de la produccion primaria. ¢) La UAA requiere
del asesoramiento de especialistas del area del
procesamiento de vegetales para disefar y de-
sarrollar procesos productivos sustentables para
elaborar VMP.

Como paso siguiente, la FAyA-UNSE firmé un Con-
venio Marco de Cooperacion Cientifica Técnica
con la UAA, con fecha de 5 de Junio de 2020, en el
cual se prevé asistencia vinculada en materia de:
capacitacion de recursos humanos, asesoramien-
toy servicios técnicos.

A partir de este convenio, se plantearon los si-
guientes objetivos y actividades a desarrollar a
través del proyecto de vinculacion y transferen-
cia: "Aplicacion de distintas tecnologias para el
procesamiento y aumento del valor agregado de
productos hortofruticolas de interés para la Union
Agricola de Avellaneda”.

El objetivo general del proyecto fue: Capacitar y
transferir conocimientos a través del asesora-
miento y servicio técnico para agregar valor a

productos hortofruticolas cosechados en la zona
de influencia de la Unidn Agricola de Avellaneda
(UAA), Cooperativa Limitada.

Los objetivos especificos planteados fueron:

1| Capacitar a productores relacionados y asocia-
dos de la Cooperativa UAA sobre la conservacion
poscosecha de productos hortofruticolas de im-
portancia para la region NEA.

2 | Capacitar a productores de la Cooperativa UAA
en el procesamiento de productos frutihorticolas
minimamente procesadas.

3| Asesorar a los productores de la UAA y perso-
nal vinculado en: a) métodos de conservacion por
frio de frutas y hortalizas; b) disefio, desarrollo e
implementacion de procesos de conservacion de
frutas y hortalizas enteras y minimamente proce-
sadas.

4| Transferir y acompafar el desarrollo de los pro-
cesos productivos de los productos mencionados
o de otros que se seleccionen con el objetivo de
aumentar su valor agregado.

Para cumplir con los objetivos citados, se progra-
maron diferentes actividades a desarrollarse en el
periodo 2020 y 2022, tales como: i- Capacitacion
a productores asociados y personal de super-
mercado de la UAA, sobre aspectos basicos de la
conservacion poscosecha de frutas y hortalizas,
enteros y minimamente procesados. ii- Asesora-
miento in situ a productores de la UAA para cons-
truir una planta de procesamiento de vegetales IV
gama comunitaria. iii- Asesoramiento a producto-
res sobre el disefio, desarrollo e implementacion
de procesos de conservacion de frutas y hortalizas
enteras y minimamente procesadas especificos.
iv- Transferencia de conocimientos y acompafa-
miento del desarrollo de los procesos productivos
gue se seleccionen con el objetivo de aumentar su
valor agregado. Se podran trasferir los desarrollos
alcanzados por el grupo de investigacion, en los
que se aplican tecnologias combinadas para la
produccion diferenciadas, conservacion y aumen-
to de la vida util de VMP tales como zanahorias,
zapallo anco, berenjenas y rucula (entre otros).
v- Asesoramiento y asistencia en diferentes acti-
vidades que surjan de las actividades anteriores
u otras relacionadas tales como capacitacion de
recursos humanos, asesoramiento, servicios téc-
nicos y ensayos adicionales.




IMPORTANCIA DE LA ACTIVIDAD
DE VINCULACION Y
TRANSFERENCIA

La relevancia de este proyecto radica en concretar
la vinculacion con el sector productivo regional y
transferir algunos resultados alcanzados a traves
de diferentes proyectos de investigacion realiza-
dos en el ambito de UNSE.

Las tecnologias y procesos que se apliguen a cada
matriz vegetal de interés para los productores

de la UAA permitiran disponer de alimentos dife-
renciados por su calidad integral, valor nutricional
y funcional, aumentando su valor agregado. Todo
esto, ademas de impactar en la calidad del alimen-
to a obtener, permitira nuevas vias de comerciali-
zacién con su consiguiente impacto econémico y
social a nivel regional.

En las actividades que se desarrollen también par-
ticiparan estudiantes de la carrera de Ingenieria en
alimentos. Su integracion en el proyecto les per-
mitird complementar su formacién académica, al
mismo tiempo de que podran colaborar en dife-
rentes tareas de este proyecto.

Las actividades desarrolladas en el marco del pro-
yecto de vinculacion y transferencia con la UAA,
podran luego ser replicadas con otros productores
que estén interesados en la tematica; cumpliendo
de esta forma con uno de los objetivos propuestos
por el grupo de investigacion y que se encuadra en
las prioridades de la UNSE, que es "“contribuir con
el conocimiento al desarrollo de la comunidad”.
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