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CIDCA Año 2008

Datos básicos
Unidad Ejecutora: 
Centro de Investigación y Desarrollo en Criotecnología de Alimentos – CIDCA

Directora:
Dra. Noemí E. Zaritzky

Sub-director:
Dr. Rodolfo H. Mascheroni
Domicilio:
47 y 116 La Plata (C.P.1900)
Localidad
La Plata – Provincia de Buenos Aires
Teléfonos

     (0221) 424-9287  425-4853 489-0741 Fax: int.110
Correo electrónico
     cidca@quimica.unlp.edu.ar 

Página web                 www.cidca.org.ar
HISTORIA:
El Centro de Investigación y Desarrollo en Criotecnología de Alimentos (CIDCA) fue  creado por Convenio de fecha 10 de febrero de 1973 entre la Universidad Nacional de La Plata (UNLP), el Consejo Nacional de Investigadores Científicas y Técnicas (CONICET) y la Comisión de Investigaciones Científicas de la Provincia de Buenos Aires (CIC). A partir del 3 de diciembre de 1985, el Centro pasó a depender académica y administrativamente de la Universidad Nacional de La Plata y del Consejo Nacional de Investigaciones  Científicas y Técnicas. 

Su primer Director fue el Dr. Alfredo Calvelo, quien ejerció el cargo desde la creación del Instituto hasta el 20 de diciembre de 1985. A partir de esa fecha fue designada la Dra. María Cristina Añon, que se desempeñó como Directora hasta el 31 de diciembre del 2002.

A partir del 1º de enero de 2003 fue designada Directora por Concurso la Dra. Noemí Zaritzky quien continúa hasta el presente.

El Centro constituye un grupo multidisciplinario de investigación científico - tecnológica dedicado al procesamiento y conservación de alimentos. Asimismo en los últimos años se ha estado trabajando en el tema de tratamiento de efluentes líquidos 

A lo largo del tiempo se ha ido conociendo la trayectoria del Centro tanto en nuestro país como en el exterior, a través de su producción científica y tecnológica  y de los recursos humanos formados. Esto ha permitido realizar intercambios de becarios e investigadores con el INRA de Francia, el Instituto del Frío de Madrid, el Instituto de la Grasa de Sevilla, el Instituto de Productos Lácteos de Asturias y el Instituto de Agroquímica y Tecnología de Alimentos de Valencia, de España y con las Universidades de la República Oriental del Uruguay, la Universidad Estadual de Campinas, Brasil y  la Universidad de Chile.

El Centro tiene activa participación en Proyectos de Cooperación Científica con Latinoamérica, Estados Unidos y con diversos países de Europa. En este sentido cabe mencionar los proyectos de cooperación con el CNRS de Francia, el CSIC de España, el CNR de Italia, el CYTED y también con la Unión Europea, lo que resulta muy beneficioso para nuestro Centro.

En sus inicios en 1974 el Centro contaba solamente con 9 integrantes: 3 Investigadores, 5 Becarios y 1  Miembro del Personal de Apoyo. 

En la actualidad  el CIDCA cuenta con 43 investigadores, 62 becarios, 25 miembros de la carrera de personal de apoyo, pasantes, tesistas y estudiantes de Magister y de grado de universidades nacionales e internacionales.

Gran Área del Conocimiento: Ciencias Agrarias, de la Ingeniería y de Materiales
	


Disciplina Principal: Ingeniería de Procesos Industriales y Biotecnología
	

	


 Líneas de Investigación 
	Línea de investigación 
	Disciplinas

	Propiedades estructurales, fisicoquímicas, biológicas y funcionales de biomoléculas
	KA5

	Mejoras tecnológicas en los procesos de elaboración de alimentos. Vinculación entre propiedades microestructurales y calidad de alimentos. 
	KA5

	Tratamiento de efluentes de la industria alimentaria
	KA5

	Transferencia de calor y materia y calidad final durante el procesamiento y conservación de alimentos
	KA5

	Fisiología y tecnología poscosecha de frutas y hortalizas
	KA5

	Bacterias lácticas, bifidobacterias, Kefir: aspectos microbiológicos, tecnológicos y probióticos
	KA5-KB1

	Secado de alimentos y granos
	KA5

	Alimentos regionales y saludables
	KA5

	Expresión de anticuerpos y otras proteínas recombinantes en plantas
	KA5

	Análisis de la alergenicidad de componentes proteicos de soja in vitro e in vivo. Desarrollo de un producto hipoalergénico
	KA5

	Caracterización y funcionalidad de subproductos de chia y girasol
	KA5

	Efecto de aditivos y nuevos ingredientes sobre la calidad y el valor nutricional de productos panificados
	KA5


Infraestructura Edilicia 

	Terreno total (libre + construido) 1000
	
	

	Administración y Dirección
	34
	

	Aula
	62
	

	Biblioteca
	36
	

	Gabinetes
	315
	

	Laboratorios
	453
	

	Planta Piloto y equipos de frío
	310
	

	Servicios
	250
	

	Invernáculo y cuarto de cultivo
	40
	

	Sótano
	150
	

	Superficie construida
	1.650
	m2


Cantidad Total de Recursos Humanos: 

	
	Investigadores
	Personal Apoyo
	Becarios
	Pasantes
	Adminis- trativos

	Pers. Permanente. Conicet
	36
	19
	48
	0
	2

	Pers. Permanente No Conicet
	8
	4
	13
	15
	0

	Total
	44
	23
	61
	15
	2


OBJETIVOS GENERALES DEL CENTRO

Realizar investigación y desarrollo sobre el procesamiento y conservación de alimentos, tendiendo hacia una rápida transferencia de las tecnologías desarrolladas al medio productivo.

Adaptar tecnologías a las condiciones de nuestro país, especialmente en lo referente a equipos, almacenamiento y transporte, sistemas de comercialización etc.; perfeccionar asimismo las tecnologías existentes.

Desarrollar criterios de calidad que permitan mejorar la comercialización de alimentos tanto en el mercado interno como en el de exportación.

Formar recursos humanos en el área de ciencia y tecnología de alimentos que transferidos al medio productivo eleven el nivel técnico de la industria, propendiendo a un más rápido desarrollo en el área. También es objetivo del Centro la formación de investigadores como medio de acelerar la capacitación del personal involucrado en distintos proyectos así como para activar la formación de nuevos grupos en el área.

	Equipamiento:
Autoclaves

Cámaras de conservación de baja temperatura

Cámara de temperatura programable

Congelador con N2 líquido

Congeladora de placas –40°C

Congeladores de lecho fluidizado (escala piloto)

Conservadoras para almacenamiento a baja temperatura (-5, -10, -15, -20, -40, -60°C)

Estufas de secado e incubación

Estufas de vacío

Estufa de atmósfera controlada

Flujos laminares 

Hornos de microondas

Horno eléctrico con convección

Liofilizadores

Instrumental

Analizador de imágenes

Balanzas analíticas y granatarias

Balanza  con accesorios para desecación

Baños termostáticos

Calorímetros diferenciales de barrido (DSC) 

Calorímetro termo-mecánico (TMA)

Centrífugas refrigeradas

Colorímetro de superficie

Criostatos -20, -30 y –50° C

Cromatógrafos en fase gaseosa 

Cromatógrafos en fase líquida (HPLC y FPLC)

Determinadores de nitrógeno

Demanda Bioquímica de Oxígeno

Equipos de electroforesis

Equipo de medición de aw

Espectrodensitómetros UV-Visible 

Fermentador continuo

Espectrofotómetros

Estereomicroscopio 

Evaporador-concentrador de líquidos

Evaporador rotatorio

Gabinete termostatizado con atmósfera controlable

Glutomatic 

Higrómetro

Homogeneizadores de tejidos

Lector de ELISA

Medidor de tensión superficial

Memotitulador 

Microfarinógrafo 

Microscopios

Micrótomo y afilador de cuchillas 

Molino analítico y Molino coloidal

NMR

Osciloscopios

Ozonizador

Procesador automático de tejidos

RANCIMAT

Refractómetro

Reómetro oscilatorio

Registradores potenciométricos 

Sistemas de adquisición de datos y control 

Sonicador

Termoanemómetros 

Texturómetros

Turbidímetro 

Ultracentrífugas

Viscosímetros


	
	


Nivel de Fondos manejados en el año 2008 

	Descripción
	$
	u$s

	Gastos de Funcionamiento 
	287.507,53
	--------

	Proyectos
	278.720,00
	--------

	Otros Ingresos
	226.065,00
	--------

	TOTAL
	792.292,53
	-------
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