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Asimismo, en el mes de octubre se desarrolló el 7.º Webinar - Workshop Internacional, que 
reunió a destacados disertantes y abordó temas de gran interés para la industria y los 
profesionales del sector. En esta edición se incorporaron tópicos de actualidad, como Ciencia de 
Datos e Inteligencia Ar�ficial aplicadas a la prác�ca real del ámbito alimentario.

Que esta Navidad nos encuentre celebrando en comunidad, con gra�tud por lo vivido, y que el 
2026 nos inspire a seguir creciendo, innovando y enfrentando con entusiasmo los nuevos desa�os 
que nos presenta la industria de los alimentos.

Contamos con la valiosa par�cipación de dos disertantes europeos y dos nacionales, todos ellos 
de excelente nivel académico. Agradecemos profundamente su colaboración desinteresada, su 
dedicación y compromiso con el evento, que contribuyeron al éxito y la calidad de esta propuesta.

Consejo editor

Cerramos este 2025 con sa�sfacción por los logros alcanzados, renovando nuestro compromiso 
con la difusión del conocimiento, la formación con�nua y la promoción de la ciencia y la tecnología 
aplicadas al sector alimentario.

Concluimos el año, apostando al conocimiento y la innovación - y porque forman parte de nuestra 
iden�dad - volvimos a celebrar de forma presencial las XII Jornadas Internacionales de Ciencia y 
Tecnología de Carnes y Alimentos, gracias al apoyo constante de nuestros fieles anunciantes.

¡Felices fiestas y un próspero año nuevo!



 La bibliogra�a queda a disposición de los lectores en la redacción.
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DIAGNÓSTICO DE  NEMATODOS 

ZOONÓTICOS DE 
TRANSMISIÓN ALIMENTARIA 
(NEMATODA: ANISAKIDAE) EN ESPECIES DE PESCADO  DESTINADAS AL 
CONSUMO EN CRUDO EN URUGUAY

Crosi Mar�nez, G.¹; Navra�l, A.²; Galli, C.¹; Trujillo, L.¹; Díaz, S.¹; Carnales, D.¹; Perdomo, Y.¹; Armúa-Fernández, T.²

² Unidad Académica de Enfermedades Parasitarias, Facultad de Veterinaria, Universidad de la República. 

¹ Unidad Académica de Ciencia y Tecnología de Productos Pesqueros, Facultad de Veterinaria, Universidad de la República. 

Ilustración: Viera y Vidal, 2022

Uruguay, par�cularmente Montevideo, desde 

hace más de 10 años experimenta un creciente 

interés en sus consumidores por la demanda de 

alimentos a base de pescado crudo, tales como 

sushi, sashimi y ceviche. 

Este hábito de consumo predispone a un riesgo 

para la salud pública, dado que al ser alimentos 

ingeridos sin un previo tratamiento térmico, 

pueden actuar como fuente de exposición a larvas 

de anisákidos (Nematodos: Anisakidae), 

causantes de una ic�ozoonosis parasitaria 

denominada anisakidosis. 

En el marco de una evaluación cuan�ta�va de 

riesgo con foco en esta enfermedad, se llevó a 

cabo un diagnós�co y cuan�ficación de larvas  en 

especies des�nadas al consumo en crudo en el 

país.

METODOLOGÍA

349 ejemplares de pescado evaluados (4 

especies) capturadas por embarcaciones 

uruguayas entre 2021 y 2023.

INTRODUCCIÓN
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Urophycis brasiliensis

(brótola)

Paralichthys sp. 

(lenguado)

Micropogonias furnieri

(corvina rubia) Merluccius hubbsi 

(merluza)

Ilustración: Viera y Vidal, 2022

• Recuperación de larvas de nematodos en 

cavidad celómica por inspección visual simple 

y en tejido muscular (filete) por candling y 

transiluminación UV.

• Diferenciación de géneros de anisákidos por 

microscopía óp�ca.

• Cálculo de descriptores ecológicos: 

Prevalencia, Abundancia Media e Intensidad 

Media.

RESULTADOS

•     Todas las especies de pescado se encontraban parasitadas.

•   Merluccius hubbsi y Paralichthys sp. fueron las mayormente afectadas con prevalencias de 74% 

y 65%, respec�vamente.
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•  Paralichthys sp. registró la mayor intensidad de infestación con 15,2 larvas por ejemplar 

parasitado (intensidad media).

•   Tejido muscular como porción comes�ble: únicamente M. hubbsi y Urophycis brasiliensis   

presentaron parásitos, con  prevalencias de 14% y 2.5%, respec�vamente, y con registros de 

una larva por ejemplar parasitado.

•  Géneros de anisákidos: se encontraron los 3 géneros mayormente asociados con la 

anisakidosis: Anisakis, Pseudoterranova y Contracaecum.

•  El género Hysterothylacium se encontró únicamente en las especies U. brasiliensis y 

Paralichthys sp. 
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Diferenciación morfológica de géneros de anisákidos iden�ficados mediante la 

técnica de lactofenol y subsecuente visualización al microscopio óp�co.

•    Contracaecum fue el género más prevalente en todas las especies de pescado excepto en M. 

hubbsi, mayormente afectada por Anisakis sp. 

1.- Nuevas especies de pescado reportadas como hospederas de anisákidos en el país brótola, 
corvina rubia y lenguado).

2.- Primer reporte de anisakidos en porción comes�ble (filete) ide brótola y merluza 
comercializadas en Uruguay.

3.- Existe una probabilidad de exposición alimentaria a estos parásitos zoonó�cos en la población 
consumidora uruguaya de pescado crudo  elaborado con estas especies.

CONCLUSIONES

Trabajo presentado previamente como resumen en formato póster, por la Dra. María Teresa Armúa Fernández, en la 
30�� Conferencia del World Associa�on for the Advancement of Veterinary Parasitology, Curi�ba 2025.
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El azúcar está considerado dentro de los endulzantes nutri�vos por aportar calorías. 

Par�mos de la base de que tanto los azúcares en sus diferentes formas así como los dis�ntos 
edulcorantes son u�lizados para resaltar el sabor dulce.

Los azúcares simples o endulzantes nutri�vos, son una fuente de energía que aportan 

sabor dulce. Entre ellos encontramos azúcar blanco, azúcar rubio, melazas, jarabe de maíz de 
glucosa o de alta fructosa, polialcoholes, miel, fructosa, dextrosa, malta y lactosa.

Para ello podemos realizar una clasificación entre diferentes �pos de azúcares y diferentes �pos 
de edulcorantes.

En tanto, los edulcorantes son endulzantes de �po nutri�vo  que aportan calorías y los 
endulzantes  no nutri�vos carecen de calorías. 

Pasamos a considerar en primer lugar los diferentes �pos de azúcares.

¿Qué diferencia existe entre 

azúcares y edulcorantes?
¿Diferencias entre  �pos de azúcares y edulcorantes?

                                                           Lic.Nta. Dora Mira
                                                        Magister Internacional en Nutrición y Dieté�ca Aplicada
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Azúcar impalpable o en polvo: Es el azúcar pulverizado y se ob�ene de la molienda del grano 

de azúcar.

Azúcar rubio, moreno o negro: Es un azúcar sin refinación con un contenido de 85% de 

sacarosa recubierta de melaza.

Azúcar blanco: Es la sacarosa procedente de la caña de azúcar (Saccharum officinarum) o de la 

remolacha azucarera (Beta alba), las cuales con�enen un 20% y 15% de sacarosa.

Azúcar inver�do: Es una combinación de glucosa y fructosa. Se ob�ene de la sacarosa 

u�lizando diferentes medios como: químicos, enzimá�cos o hidrólisis.

Melaza: Es un residuo líquido producido por la refinación del azúcar. Puede contener calcio, 

hierro, potasio. Compuesto por un 24% de glucosa, 23% de fructosa, 33% de sacarosa.

Dextrosa:  Es un polvo blanco cristalino y con un máximo de 98% de glucosa.

Lactosa: Es un carbohidrato o azúcar presente en la leche. Su composición química es la unión de 

la galactosa más glucosa.

Miel: Es un producto elaborado por las abejas a par�r del néctar de las flores.

Fructosa: Es un azúcar de gran poder edulcorante. Se ob�ene de los vegetales y la miel. 

Industrialmente, se procesa por hidrólisis de la inulina, que es un polisacárido.

Azúcar cande: Es un azúcar de gran pureza, incoloro y de cristales grandes.

Jarabe de glucosa y jarabe de maíz de alta fructosa: Se ob�ene por la hidrólisis completa 

del almidón de maíz. Presenta un color dorado, no cristaliza y no es higroscópico, o sea, no absorbe 
humedad como sí lo hace el azúcar inver�do).

Malta o jarabe de maltosa: es un líquido obtenido por proceso enzimá�co de féculas como 

cebada germinada seca.

Polialcoholes: Se ob�ene de la hidrogenación de la glucosa para obtener sorbitol o de la 

manosa para obtener manitol.

                                                     Magister Internacional en Nutrición y 
Dieté�ca Aplicada

                                                       Lic.Nta. Dora Mira

Endulzantes  o  edulcorantes  no 
nutri�vos: Se u�lizan como reemplazo de los 

edulcorantes nutri�vos para disminuir el 
aporte calórico. Presentan un intenso sabor 
dulce. Entre ellos encontramos la sacarina, 
aspartamo, acesulfamo de potasio, sucralosa y 
esteviol.  Se encuentran en alimentos 
dieté�cos, bebidas y edulcorantes de mesa.
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WILISOL S.A. 
Importador y distribuidor de materias 
primas para la industria del chacinado.
Carne, cuero y grasa de cerdo. 
Cortes de pollo. Tripas de cerdo

Velsen 4422 - Apto 404 B - Celular: 093 588 383
Montevideo - Uruguay - Email: consultas@wilisol.com

La explosión de los "Grandes 
Modelos de Lenguaje”

Más allá de la burbuja ¿es rentable aplicar 
Inteligencia Ar�ficial a nuestro negocio o 
servicio en el sector agroalimentario? La 
respuesta directamente apunta en otra 
dirección más radical ¿Podrá sobrevivir 
nuestro negocio sin implementar servicios de 
I n t e l i g e n c i a  A r � fi c i a l  p a r a  r e s u l t a r 
compe��vo? y le respuesta me temo es no. 

Guía sencilla para implementar aplicaciones 
prác�cas con Inteligencia Ar�ficial en el sector 
alimentario sin caer en costes inasumibles, 
herramientas inú�les o la dependencia de 
aplicaciones de terceros.

Implementación prác�ca de IA 
en el sector agroalimentario:
¿Qué debemos saber para crear 
soluciones reales y escalables?



Revista C&A - 13

Dentro de unos años, cuando se haya pasado este 'boom' mediá�co de la IA, va a estar implantada 
como un aspecto más de prác�camente cualquier negocio, servicio o disciplina de nuestra 
sociedad, las empresas y los gobiernos van a convivir con agentes de IA como algo ru�nario. 

Aplicaciones Prác�cas para 
una Ventaja Compe��va Real.
Aprendiendo de la experiencia.

La IA es una herramienta excelente para 
muchas aplicaciones pero hay que tener claro 
dónde, cómo, y qué beneficio real obtenemos.

Realmente convivimos con ella desde hace 
muchos años y no éramos conscientes hasta la 
explosión de los  (Large Language  LLMs
Models) como , los  ChatGPT, Deepseek o Grok
cuales nos han llevado a una nueva fase, donde 
ya vemos con naturalidad comunicarnos con 
lenguaje natural con una máquina, aunque 
esta tecnología lleva con nosotros ayudando 
en la inves�gación para encontrar patrones en 
las plagas, calculando una ruta más rápida en 
el GPS o mejorando nuestras fotos desde hace 
mucho �empo.
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La es�mación global de costes IA en mercado de la alimentación para el año 2025 es de   $12.000

millones, unas cifras ya muy significa�vas en la economía mundial donde esta tecnología ya 

consigue una reducción del con menos pérdidas de productos y   30% en desperdicio alimentario

más eficiencia en el almacenaje, conservación y logís�ca o una mejora del 40% en eficiencia 

energé�ca con un significa�vo ahorro en costes opera�vos.

Con todo tenemos tener en cuenta que aunque la IA requiere una inversión inicial (so�ware, 

sensores, talento), los beneficios superan el coste si se realiza correctamente, haciendo que la 

adopción sea rentable. 

Seamos realistas, pese a las cifras, hace solo dos años y en aparente contradicción, el informe 

"Digital Transforma�on in the Food Sector 2023" Food Industry Associa�on, realizado por la  en 

colaboración con  indicaba que tan solo el 17% de las empresas reconocía McKinsey & Company. 

haber logrado un retorno significa�vo de sus inversiones. Esto no es causado por la ineficacia de 

esta tecnología si no por los plazos de amor�zación iniciales tras su adopción y cierta 

incomprensión sobre ciertos factores determinantes a la hora de su implementación que 

explicaremos más adelante en este texto, pero que hoy en día se consideran superados si 

tomamos en cuenta las medidas de adopción que describimos dando especial importancia a la 

preparación y tratamiento de nuestra información y evitar las aplicaciones de terceros en favor de 

recursos menos ambiciosos pero con herramientas más personalizados y adaptadas a la 

idiosincrasia de nuestra empresa o en�dad. 
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Monitorización y diagnós�co de cul�vos 

Teniendo en cuenta estas premisas podemos hacer trazar un mapa de las aplicaciones de la IA en 
el sector agroalimentario:

Aquí cobra gran importancia las tecnologías de visión por computador y modelos de 
segmentación como U-Net, detección de objetos como YOLO o cámaras AI y los drones.
Sus beneficios incluyen la  reduce uso de  detección temprana de estrés, plagas y enfermedades,
fitosanitarios, mejorando rendimientos y calidad. También podemos incluir la detección y 
clasificación de malas hierbas (weed control), permi�endo la aplicación localizada de herbicidas y 
tener un menor coste químico, menos resistencias y menor impacto ambiental. 

Dentro de este área podríamos incluir múl�ples herramientas para mejorar nuestras cosechas 

como:

Ges�ón inteligente del riego (riego de precisión)
Aplicando tecnologías como modelos predic�vos (ML), control por retroalimentación (MPC), 

sensores IoT de humedad y gemelos digitales podemos lograr ahorro de agua, aumento de 

eficiencia hídrica o mejora de rendimientos en condiciones de estrés.

Fer�lización y nutrición de precisión
Siguiendo la misma ruta para mejorar las cosechas podemos aplicar modelos de op�mización 
(bayesianos, RL), mapas de produc�vidad (NDVI), modelos de recomendación basados en datos 
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de suelo y cul�vo. Esto nos beneficiará con tablas precisas de dosis variables por zona, reducción 
de costes y contaminación por nitratos así como mayor eficiencia de los nutrientes.

Aplicados correctamente nos permi�rán amplios beneficios en la planificación de producción, 
op�mización de recursos, previsión de ingresos y logís�ca. En una situación de emergencia 
climá�ca donde los modelos clásicos están cambiando por la influencia humana, poder 
an�ciparnos a los resultados puede ser decisivo para una inversión acertada.

Y si ya hablamos de clima, tecnologías como downscaling con ML, modelos híbridos �sicos+ML, 
ensembles, sensores IoT y datos satelitales pueden ayudarnos a obtener una mejor planificación 
de siembras y cosechas, reducción de riesgos climá�cos o ajustar mejor las prác�cas agronómicas.

Aquí juega un papel importante tanto la información recogida sobre el terreno con las tecnologías 
anteriormente descritas como la información correctamente almacenada y los modelos de series 
temporales (LSTM, Prophet), modelos de regresión (XGBoost, Random Forest), integrando 
satélite, sensores de suelo y clima (data fusion). 

Inspección y clasificación poscosecha (calidad y clasificación)

Predicción y modelado climá�co local (microclima)

Predicción del rendimiento 

Tecnologías como la visión mul�spectral/hiperespectral, el aprendizaje profundo (DL) para 
clasificación y detección de defectos así como modelos de regresión para es�mación de madurez 
permiten ofrecer mayor homogeneidad de producto, reducción de rechazos, op�mización de 
líneas de envasado y mejor trazabilidad de calidad.



Revista C&A - 17

Ges�ón sanitaria y bienestar animal (ganadería)

Trazabilidad y detección de fraude alimentario, seguridad 
alimentaria y detección de contaminantes

Automa�zación y robó�ca agrícola (tractores y máquinas 
autónomas)

Predicción de demanda y op�mización comercial
En la misma línea de la predicción del rendimiento, podemos hablar de la de manda; modelos de 
series temporales, modelos de precio-elas�cidad, clustering de clientes,etc nos permi�rán ajustar 
la producción a la demanda real, reducción de excedentes, mejora en márgenes comerciales, etc. 
Un punto esencial para evitar perdidas sobre todo cuando mayores sean nuestros volúmenes.

Tanto en el sector agrícola como ganadero, tecnologías como la visión por computador, SLAM, 
control en �empo real o el aprendizaje por refuerzo para navegación y tareas específicas pueden 
aportar beneficios que permitan reducir la reducción de mano de obra, mayor precisión en tareas 
repe��vas y agotadoras para humanos o la posibilidad de operar 24/7 en condiciones óp�mas 
aprovechando la resistencia de los disposi�vos en robó�ca y automa�smos.

Tecnologías como blockchain, muy denostadas por su aplicación en otros campos como las 
criptomonedas, sin embargo, combinadas con ML(Machine Learning) resultan idóneas para 
detección de anomalías, análisis de datos de sensores y lotes o clasificación por espectrometría, 
beneficiándonos de  integridad  en toda la cadena, confianza del consumidor, detección temprana 
de fraudes y re�radas más precisas de productos por todo �po de incidencias.

A nivel de contaminantes el aprendizaje sobre espectros (hiperespectral), modelos de 
clasificación para patógenos, análisis de datos de laboratorio con ML pueden permi�r la detección 
más rápida de contaminaciones y una respuesta opera�va inmediata que finalmente ofrecen una 
mayor protección del consumidor.

Aquí de nuevo tecnologías de visión / audio para analizar comportamiento, modelos de detección 
de enfermedades, sensores de ac�vidad y alimentación o análisis de comunicación animal nos 
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ZABALA 1327 OF. 510
099 613 316

TEL.: 2915 0503 / 2915 7656

Asistentes digitales y sistemas de apoyo a la decisión (DSS), 
desconges�ón burocrá�ca e inspección y cumplimiento norma�vo  

Reducción del desperdicio alimentario (food waste)
Mecanismos aplicados a la previsión de caducidad por ML, op�mización del inventario, visión 
digital para es�mar el estado del producto, 'recomendadores' para redistribución que irán ligados 
a la mejora en la calidad del producto tras el procesado, predicción de demanda o la trazabilidad 
que nos ofrecerán al final menos desperdicio, ahorro económico y cumplimiento de obje�vos 
sostenibles.

Control de calidad en procesado en líneas industriales y 
formulaciones de alimentos 
Visión digital, detección de anomalías por autoencoders, análisis de series temporales de 
sensores, mantenimiento predic�vo, aprendizaje automá�co para diseño de experimentos, o 
hasta modelos de preferencia y procesado del feedback de los consumidores pueden ayudarnos a 
reducir los rechazos, un mantenimiento proac�vo, op�mización del rendimiento de planta  o 
reducir los ciclos de I+D y costes de ensayo.

Podemos diseñar sistemas de recomendación, interfaces conversacionales (chatbots) o 
dashboards que ofrezcan: soporte opera�vo para agricultores, ganaderos y técnicos, con 
decisiones más rápidas y basadas en datos reales de campo. Con la integración de IoT, simulación 
�sica combinada con ML, análisis en �empo real o digital twin podemos realizar pruebas virtuales 
de intervenciones, op�mización de operaciones y reducción de riesgos antes de implementarlas 
en la realidad. 
Igualmente aplicando NLP para análisis documental, clasificación automá�ca de registros, visión 
para inspección automá�ca o detección de anomalías podemos realizar un cumplimiento 
norma�vo más rápido y fiable, reducir los costes de los  errores administra�vos y tener una 
trazabilidad norma�va robusta que desconges�one los enormes gastos en �empo y recursos que 
garan�zan cumplir con los reglamentos y demás exigencias legales.

pueden ayudar a la detección temprana de enfermedades, mejora del bienestar, aumento de 
producción y reducción de an�bió�cos.
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Modelado económico y evaluación de polí�cas agrarias / 
ganaderas 
Podríamos con�nuar enumerando y desgranando los posibles beneficios de aplicar las 
tecnologías de IA en el sector pero nos detendremos aquí, no sin antes mencionar que todas estas 
aplicaciones pueden ser reforzadas con modelos causales, econometría asis�da por ML, 
simulación y agentes mul�agente o análisis contrafactual que nos ayuden en el diseño de polí�cas 
más efec�vas, evaluación de incen�vos u op�mización de subvenciones y programas. De esta 
manera podríamos cerrar todo el círculo económico-produc�vo y asegurarnos mejoras en toda 
nuestra infraestructura.

Esquivando la actual Burbuja 
Todas estas aplicaciones descritas son fantás�cas pero realmente no coinciden con la actual visión 
que tenemos de la IA y la 'locura' mediá�ca desatada en los úl�mos �empos. La "burbuja" es la 
promesa de una IA mágica que lo resuelve todo sin una base sólida detrás, pero solo es marke�ng, 
un reflejo de como funciona la economía que poco �ene que ver a veces con el avance tecnológico 
y cien�fico detrás de los campos analizados en el punto anterior. Cada cierto �empo una 
tecnología o producto se populariza y se especula con él hasta que su valor exagerado estalla y 
alcanza un punto de equilibrio, no es nada nuevo desde la crisis de los Tulipanes de 1637. 

En este caso, como he comentado antes, fue la explosión de los LLMs de la mano de OpenAI, pero 
la IA se lleva empleando prác�camente desde los años 70, por ejemplo con los primeros sistemas 
de asistencia diagnos�ca, como MYCIN fue un "sistema experto" diseñado en la Universidad de 
Standford para diagnos�car infecciones bacterianas en la sangre, como la meningi�s y la 
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bacteriemia, y para recomendar an�bió�cos y dosis adecuadas. Imaginen lo que ha avanzado la 
tecnología en 50 años!.

El "hype" o el "sueño frustrado de la IA" surge cuando se espera que la IA cree valor a par�r del 
"caos". Sin datos limpios, estructurados y gobernados, cualquier proyecto de IA está condenado al 
fracaso. 

Muchas empresas optan por contratar servicios o productos a "ciegas" pensando que una 
aplicación, sera capaz de abarcar casi todos los campos descritos en el punto anterior,  
independientemente de que pueda acceder a toda la información de su en�dad bien estructurada 
o que realmente el editor de la herramienta comprenda realmente sus necesidades.

Lo que significaría realmente sería que ese programa de IA va a 'generar milagros', pero eso no 
existe. La Inteligencia Ar�fcial ahora resulta muy 'barata' pero solo si dispone de la información 
necesaria y escogemos el modelo adecuado Este es el problema:  para cada tarea específica. 
debemos saber escoger qué necesitamos realmente y disponer de la información que 
verdaderamente necesita nuestro modelo de IA para hacer su come�do.
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Evitemos soluciones "all-in-one" si no conocemos la tecnología IA 

¿Cómo comenzar? 

Como punto de par�da diremos que lo más importante es escoger herramientas de IA y servicios 

lo más 'personalizables' e 'independientes' posibles de herramientas finales de terceros, puede 

que al principio contratar un servicio de IA o una aplicación de una  o de una gran empresa start-up

-todo incluido- parezca una buena idea si todavía no estamos familiarizados con esta tecnología 

pero suele resultar una mala idea por múl�ples razones:

* Siempre van a contener sesgos importantes que conllevarán costes de adaptación

* No se adaptarán con facilidad a una idiosincrasia concreta

* Van a intentar crearnos unas necesidades para obligarnos a ser cada vez más dependientes

* Riesgos en las tarifas y estabilidad del servicio

*Ausencia de un equipo con talento dentro de la empresa o la en�dad asesora para la 

implementación de soluciones con las herramientas externas contratadas
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Un agente de IA va más allá de un simple chat y combina un modelo de lenguaje con memoria, es 
decir recuerda, almacena toda la información que le damos y puede usar múl�ples herramientas 
para resolver problemas o tener capacidad de planificación.

Soluciones Sencillas con Agentes de IA
La explosión de los Grandes Modelos de Lenguaje (LLMs) ha democra�zado el acceso a la IA. Ya no 
necesitamos construir modelos desde cero.  Pero antes de usar aplicaciones especializadas de 
terceros debemos plantearnos si puede ser suficiente implementar lo que llamamos "agentes de 
IA", una especie de expertos internos que aprovechando la información que les suministramos 
u�lizan modelos de IA genéricos para transformarse en expertos en tareas específicas de una 
manera rela�vamente sencilla y barata. 

Puede parecer a primera vista que el coste supera al de un modelo corpora�vo genérico, con una 
larga lista de servicios incluidos, pero una vez puesto en producción, la experiencia observa que la 

Pueden programarse internamente con asesoría externa o por empresas especializadas donde 
realizamos productos adaptados específicamente para el cliente con múl�ples herramientas y 
modelos externos así como con código y entrenamiento propio de modelos IA liberados, Open 
Source o corpora�vos según necesidades y recursos del cliente.

SORIANO 1018  - Tel./Fax: 2 900 75 05 - laboratorio@cristarzerbi.com.uy - cristarzerbi.com.uy

M.S.P. N° de 
Habilitación: 2332

Laboratorio de Análisis 
Fisicoquímico y Microbiológico 

de Alimentos y agua de 
consumo humano.

AGUA - ALIMENTOS - AGUA POTABLE
LÍQUIDO RESIDUAL  - LODOS - SUELOS

ANÁLISIS FISICOQUÍMICOS 
MIGROBIOLÓGICOS

PLAGUICIDAS - GLIFOSATO + AMPA
ECOTOXICIDAD
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Teléfono: 43389218  - Celular/Ventas: 099174706
Ruta 11, km 76.500  Capurro - Depto. San José 
contacto@doscarlitos.uy

Artesanos p
or

naturaleza

Por ejemplo un agente de este �po puede ser muy ú�l, usando lo que llamamos (Retrieval-  RAG
Augmented Genera�on), para consultar nuestra base de datos de productos en �empo real y 

las herramientas ad-hoc de un sistema ultra específico y más limitado a las necesidades del 
cliente, es más eficaz, prác�co y barato al sortear todos los problemas y costes de productos que 
no fueron diseñados para nuestras necesidades concretas.

¿Qué hace y qué no un agente?
Por ejemplo, un agente es ú�l si actúa como un asistente interno por ejemplo de un control de 
almacén: puede respondernos dudas sobre polí�cas de empresa en el proceso logís�co o 
solucionar problemas técnicos que no sean extremadamente complejos, como la disposición de 
las entradas en el almacén, ahorrando entre un 30-90% del �empo en estas tareas internas. 
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Un "Exper�ser en Op�mización de Stock" que, ante una previsión de demanda, recomienda: 
"Para el producto 'Y', con una rotación media de 15 días, el stock de seguridad óp�mo es de Z 
unidades."

Por tanto es un programa autónomo que  Puede tomar decisiones razona, planifica y actúa.
dentro de un marco predefinido para lograr un obje�vo. Su valor está en lo que  No solo da hace.
una respuesta, sino que resuelve un problema completo de principio a fin.

El Agente de IA: El albañil al pie de la obra

Por tanto no es un agente autónomo. Es más bien una base de conocimiento hiper-
especializada a la que se puede consultar. Es el "cerebro" experto en un tema muy concreto.

decirnos cuántas unidades quedan en stock.
Así entendemos que no es ú�l intentar que un LLM genérico adivine la caducidad de un lote sin 
conectarlo a nuestros sistemas de trazabilidad. Sin acceso a datos específicos y en �empo real, 
su u�lidad es limitada! Así que ya podemos pasar al siguiente punto relevante que debemos 
tener en cuenta: exper�sers vs agentes

Ahora, para que ese conocimiento no se quede solo en respuestas, necesitamos un colaborador 
proac�vo Agente de IA.. Ese es el 

Diferenciando Conceptos: ¿"Exper�ser" o Agente? Dos Caras 
de la Misma Moneda

Imaginemos que tenemos un ingeniero senior con 20 años de experiencia en logís�ca de cadena 
de frío. Todo su knowledge (conocimiento), todos los manuales, todo su Know-how, 
procedimientos y experiencias para mejorar la ventaja compe��va que dispone, los hemos 
digitalizado y encapsulado en un módulo de so�ware!

Así, su función y au valor está en lo que . nos proporciona respuestas expertas, sabe
recomendaciones basadas en datos históricos y procedimientos validados.

El listo de la clase: el exper�ser

Veamos un ejemplo dentro del sector:
Un  al que podemos preguntar: *"Según el Reglamento "Exper�ser en Seguridad Alimentaria"
(UE) 2023/XXXX, ¿cuáles son los límites máximos de residuos para el pes�cida 'X' en tomates?"*. 
Nos devolverá la respuesta exacta, citando la norma�va.

El Agente es el que Toma el conocimiento del "exper�ser", lo combina u�liza las herramientas. 
con datos en �empo real de nuestros sistemas, y ejecuta acciones.

Veamos entonces un ejemplo en el sector de la alimentación combinando ambos:
Imaginemos que un sensor en un camión de leche fresca reporta una subida de temperatura a 
6°C.
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El Agente de IA detecta la anomalía.

Sugiere una nueva ruta de distribución prioritaria para ese lote concreto.

Para que estos agentes, exper�sers o cualquier modelo de IA funcionen, necesitamos la 
infraestructura correcta, esa es la clave para que todo funcione correctamente! Un  es Data Lake
ese gran depósito centralizado que almacena todos los datos de la empresa, tanto estructurados 
como no estructurados (datos de sensores, imágenes,  informes de producción, etc). Si no 
preparamos nuestros datos adecuadamente todo el trabajo estará perdido, de nada servirá 
contratar el mejor modelo de IA y carísimos servicios sin un tratamiento adecuado de nuestros 
propios datos en un lugar seguro y solo accesible por nosotros.

La Columna Vertebral: Estructurando un Data Lake Inteligente y 
un Gateway

El Agente c  al "Exper�ser en Vida Ú�l" preguntándole: onsulta "¿Cómo afecta una exposición de 30 
minutos a 6°C a la vida ú�l de la leche pasteurizada 'Lacteos S.A.'?".

Calcula ERP. la fecha de caducidad del lote en el sistema (Sistema de Planificación de Recursos 
Empresariales. Imaginemos que una empresa �ene dis�ntos departamentos: Compras, Ventas, 
Almacén, Producción, Finanzas y Recursos Humanos. Un ERP es un so�ware único e integrado que 
une toda la información de estos departamentos en una sola base de datos o en un "Data Lake")
Envía una alerta al jefe de planta y al equipo de logís�ca.

El con esta información, Agente, actúa: 

· Gobernanza: GatewayPara ello usaremos un  o puerta de enlace actúa como el punto único de 
entrada y salida, ges�onando el acceso y la seguridad. Es como un policía de tráfico que dirige todo 
�po de vehículos por donde corresponde y se asegura que todo se realice de manera segura.

El "Exper�ser" responde: "Según los modelos predic�vos, reduce la vida ú�l en un 15%.”

La clave no es solo almacenar, sino conver�r este lago en "inteligente". ¿Cómo lo hacemos?

· Estructuración: Obviamente nuestros datos deben estructurarse de la forma más adecuada 
posible para que los agentes puedan realmente extraer información provechosa al máximo para 
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Este ecosistema se convierte así en nuestra 'fuente de la verdad' única, eliminando debates sobre 
qué informe o dato es el correcto -todos los datos se analizan y verifican con nuestra nube para 
garan�zar que descartamos todos los erróneos o fuera de rango-. Esto permite que la IA infiera 
resultados directamente aplicables, siempre alineados con nuestras normas específicas y 
condiciones de negocio preestablecidas.

realizar sus cálculos y razonamientos. Por supuesto existen herramientas IA que pueden 
transformar los datos desordenados en formatos consultables y estructurados.

· Análisis en Tiempo Real: El Data Lake inteligente permite monitorizar métricas crí�cas y 
detectar anomalías al instante. Un buen sistema de disposi�vos que transmitan la información 
correcta, a �empo y suficiente es determinante en muchos casos (drones, cámaras, sensores, etc.)

No Todo es Color de Rosa: Debilidades y Riesgos de Seguridad en 
nuestro sistema

· Sesgos en Aplicaciones de Terceros: Un modelo entrenado con datos sesgados replicará y 
amplificará esos sesgos. La gobernanza de datos es crucial.

La implementación de nuestros datos conlleva riesgos que debemos ges�onar:

· Riesgos de Seguridad: Integrar soluciones de terceros o APIs externas abre potenciales brechas 
de seguridad. Es vital un Gateway que asegure la perimetralidad de los datos.

· Falsa Produc�vidad: Automa�zar un proceso malo solo le dará malos resultados más rápido. 
Primero hay que op�mizar el proceso, luego automa�zarlo.
Otra vez volvemos al comienzo de este texto, resulta de sen�do común pero al igual que como 
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ocurre en la ciberseguridad somos demasiado confiados pese a conocer ya los riesgos: deberemos 
en lo posible evitar los modelos basados en datos de terceros o aplicaciones donde resulte di�cil 
asegurarse que nuestros datos no acabarán en manos no deseadas. 

Un enfoque centrado en nuestra propia aplicación IA y nuestro propio centro de datos, aunque sea 
más modesto ayudará a resolver la mayoría de problemas que nos surgirán al comienzo. Sin 
importar el �empo y costes iniciales, lo más probable es que salgamos ganando respecto a 
implementar una solución genérica de terceros, donde el esfuerzo de adaptación y la migración de 
datos a su modelo nos transformará en 'drogodependientes' funcionales al final, donde solo 
saldrá ganando la gran 'suministradora' al final.

Un Consejo de implementación inicial.
Lo importante: Evaluación Coste-Beneficio y Enfoque Ad-Hoc
No se trata de una transformación radical, sino que debemos hacer un camino itera�vo (es decir 
interactuamos con el resultado y recalibramos, ajustamos, mejoramos, etc). Así es como se 
estructura un proyecto viable:

Asesor tecnológico experto en Inteligencia Sanitaria

· Definamos un problema que realmente nos "Sangre": Comencemos con una necesidad 
específica y de  importancia para nosotros, por ejemplo: reducir el desperdicio en una línea 
concreta, predecir la vida ú�l de un producto perecedero u op�mizar las rutas de entrega. Es decir 
algo será rela�vamente ver mejoras y entender las métricas.

· Documentemos el Impacto Tangible: Midamos el ROI (Retorno de beneficio) con métricas 
claras: "minutos ahorrados", "% de reducción de error", "aumento de ingresos". Este capital 
tangible que conseguiremos con el resultado puede financiar la siguiente fase y reducir nuestra 
exposición al uso fallido de la IA.

Se trata de ser pragmá�cos: empezar con un problema, demostrar valor rápidamente y crecer 
desde ahí. El futuro de la alimentación será inteligente y data-driven, ese futuro se construye hoy, 
paso a paso. No lo podemos esquivar.

José Francisco L. Alonso

Con esta estrategia, la ventaja compe��va no la tendrá quien tenga el algoritmo más complejo o la 
infraestructura digital más cara y gigantes sino quien construya primero una base de datos sólida 
y bien gobernada, sepa aplicar herramientas sencillas como los agentes de IA para resolver 
problemas empresariales concretos y escale con paso seguro.

· Construyamos un Proto�po: Desarrolla un pipeline pequeño que demuestre el concepto: 
inges�ón de datos, modelo de IA y una alerta o recomendación accionable.

· Iteremos/Escalemos: A par�r de esa primera victoria, expandamos el uso a otras áreas de la 
empresa.

Ingeniero Informá�co
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 APOYO AL CONTROL DE STEC 
EN LA INDUSTRIA CÁRNICA URUGUAYA: 
MATERIAL DE REFERENCIA Y ENSAYOS DE APTITUD

Para cumplir con los requisitos regulatorios establecidos por DILAVE (División de Laboratorios 
Veterinarios), que opera bajo el Ministerio de Ganadería, Agricultura y Pesca (MGAP), para el 
control de STEC (  productora de toxina Shiga) en carne bovina des�nada tanto al Escherichia coli
consumo interno como a la exportación en Uruguay, se desarrolló un Material de Referencia (MR) 
para la detección de genes específicos asociados con este patógeno. Además, se desarrolló un 
Ensayo de Ap�tud (EA) para evaluar la capacidad de los laboratorios para detectar con precisión 
los genes  y  de STEC, e iden�ficar los serogrupos correspondientes.stx eae

INTRODUCCIÓN

Estas inicia�vas son par�cularmente cruciales, ya que la carne bovina es uno de los productos de 
exportación más importante de Uruguay. Al estandarizar los métodos de detección y mejorar la 
confiabilidad de los ensayos, se brindan herramientas para asegurar el control de calidad dentro 
de la industria cárnica, garan�zando que las exportaciones de carne de Uruguay cumplan con los 
estándares internacionales de seguridad. Esto, además de apoyar la mejora en la calidad de los 
controles de seguridad alimentaria, ayuda a mantener la compe��vidad de los productos cárnicos 
uruguayos en el mercado global, fomenta la confianza entre los consumidores internacionales y 
refuerza la reputación del país como líder exportador de carne.

OBJETIVOS

· Desarrollar un Material de Referencia que sirva como control posi�vo para la detección de los 
genes  y  de STEC, así como para el ADN de los siete serogrupos más relevantes (los "Big stx eae
Seven"): O103, O121, O111, O45, O145, O26 y O157:H7.

Se presentaron dos obje�vos principales en este trabajo:
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DESARROLLO Y APLICACIÓN

Como Ins�tuto Nacional de Metrología, 
contamos con una amplia experiencia en la 
producción de Materiales de Referencia y 
Materiales de Referencia Cer�ficados, 
siguiendo los lineamientos de la norma ISO 
17034. En este marco, se trabajó con el 
Departamento de Microbiología de LATU para 
producir un lote piloto inicial del Material de 
Referencia de STEC.

·  Desarrollar un Ensayo de Ap�tud para validar 
la capacidad de los laboratorios en detectar 
con precisión los genes  y  de STEC, e stx eae
iden�ficar los serogrupos asociados.

PRODUCCIÓN DEL MATERIAL DE REFERENCIA 
(Obje�vo 1)

Inicialmente, se produjo un lote piloto que 
consis�ó en 70 viales de polipropileno que 
contenían 700    é�co.μL de  material gen

Material de Referencia de STEC
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Se realizaron tres estudios principales para la evaluación y validación del lote:

· : Este estudio tuvo como obje�vo simular las condiciones de Estudio de Apertura
reu�lización del material por parte del usuario final. Las mismas muestras se analizaron 
después de sufrir cinco ciclos de “descongelado-congelado”.

VALIDACIÓN

· : Este estudio también se u�lizó para la asignación de valores. Estudio de Homogeneidad
Se evaluó la variación de todos los parámetros de interés entre unidades del material, así 
como dentro de cada unidad realizando ensayos por duplicado de cada una de ellas. Se 
u�lizó una distribución binomial para determinar el número de unidades a analizar en los 
estudios de homogeneidad y estabilidad, dado que es un Material de Referencia 
cualita�vo y sus resultados pueden ser "Detectable" o "No Detectable". Inicialmente, se 
fijó la probabilidad de rechazar el lote, lo que determinó el número de unidades necesarias 
para garan�zar que, con esa probabilidad, si algún resultado no coincidía con el valor 
esperado, el lote fuera rechazado. Para que el lote fuera considerado aceptable, todos los 
resultados obtenidos de cada muestra debían coincidir con el valor asignado.

· : Este estudio incluyó evaluaciones tanto de estabilidad a largo Estudio de Estabilidad
plazo como a corto plazo. La estabilidad a largo plazo se evaluó a los 1.5, 3, 6, 12, 18, 22 y 25 
meses. La estabilidad a corto plazo se evaluó para an�cipar posibles dificultades durante el 
transporte de la muestra refrigerada (-20°C). Para esto, se analizaron tres muestras 
después de haber sido expuestas a 3±2°C durante tres días.
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El obje�vo de desarrollar este Ensayo de 
Ap�tud es proporcionar a los laboratorios 
par�cipantes una herramienta eficaz para 
verificar su competencia técnica en la 
detección de STEC (genes /  y sero stx eae
grupos O26, O45, O103, O111, O121, O145 y 
O157:H7) en productos cárnicos u�lizando sus 
metodologías de su preferencia. Todas las 
rondas siguieron los lineamientos de la norma 
ISO/IEC 17043, en la cual LATU cuenta con la 
acreditación del Organismo Uruguayo de 
Acreditación (OUA).

DESARROLLO DEL ENSAYO DE APTITUD 
(Obje�vo 2)

Este Ensayo de Ap�tud también sirve como 
herramienta para:

· Mejorar la confiabilidad de los resultados de las pruebas en los laboratorios.

· Obtener reconocimiento nacional e internacional para los resultados de las pruebas.

· Iden�ficar problemas en las metodologías aplicadas e iniciar acciones correc�vas.

· Apoyar a los laboratorios en su proceso de acreditación.

Los laboratorios recibieron dos muestras (una de cada lote preparado: Lote 1 y Lote 2), cada una 
consis�endo en unvial con el inóculo y un frasco que contenía 25 g de carne molida cocida 
congelada.

Para cada muestra, se les solicitó que informaran la detección o no detección de los genes  y eae
stx, así como la iden�ficación de los serogrupos.

RESULTADOS

Porcentaje de exac�tud de los resultados gené�cos de los EA según los años:

Muestra del Ensayo de Ap�tud de STEC
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Porcentaje de exac�tud en los resultados de los serogrupos:

Desde el desarrollo del Material de Referencia a finales de 2020, se han producido cinco lotes. Este 
proceso no solo ha cumplido con la solicitud de DILAVE, sino que también ha iden�ficado y 
abordado una necesidad nacional. La mayor demanda del material es evidente no solo en la 
compra sucesiva del MR de parte de los mismos laboratorios, sino también en el número creciente 
de empresas que lo adquieren.

Número de laboratorios acreditados que par�ciparon en el Ensayo de Ap�tud:

DISCUSIÓN

La implementación de la primera ronda del EA permi�ó que LATU obtuviera la acreditación como 
Proveedor de Ensayos de Ap�tud para este ensayo bajo la norma ISO/IEC 17043. Además, dada la 
demanda y necesidad de los laboratorios de control fue incluido en el cronograma anual. 
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Esto también resaltó la necesidad significa�va 
del EA y resultó en una mejora notable en los 
resultados de los laboratorios. A nivel 
nacional, la incorporación de esta ronda llevó 
a un aumento de más del doble en el número 
de laboratorios acreditados en dos años, 
fortaleciendo la infraestructura de calidad del 
país.

La producción del Material de Referencia y la 
implementación del Ensayo de Ap�tud han 
sido fundamentales para mejorar la calidad en 
el control de la industria cárnica, al mismo 
�empo que proporcionan a los laboratorios 
una alterna�va nacional a las costosas y 
desafiantes importaciones de este �po de 
material biológico. Esta experiencia también 
ha permi�do el desarrollo de dos nuevos 
materiales en estudio: grasa y humedad en 

CONCLUSIÓN
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canola, y acidez �tulable, humedad, materia 
grasa, par�culas chamuscadas, proteínas e 
índice de insolubilidad en leche en polvo, los 
cuales beneficiarán a las industrias cerealera y 
láctea de Uruguay. Además, se está trabajando 
en el desarrollo de Materiales de Referencia 
para  y , lo que aborda Salmonella Listeria
necesidades adicionales en la industria 
alimentaria.

Q.F. Elizabeth Ferreira

Qca. Simone Fajardo

Autores:

Victoria Gelabert
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Lejos de ser elementos secundarios, los adi�vos permiten conservar, estabilizar y op�mizar las 
propiedades sensoriales y �sico-químicas de los alimentos. Su uso responsable, regulado y 
técnicamente jus�ficado cons�tuye una herramienta indispensable para la industria moderna.

En esta nota, docentes del curso: Ingredientes y Adi�vos en la Industria Cárnica de AgroGlobal 
explican los tres grandes grupos de adi�vos más u�lizados en la elaboración de alimentos de 
origen animal: estabilizantes, espesantes y conservadores. Comprender su rol es clave para 
interpretar cómo la tecnología interviene en la calidad final de los productos y por qué su manejo 
requiere una formación técnica específica.

ESTABILIZANTES: CONSERVAR LA ESTRUCTURA Y LA 
APARIENCIA DEL PRODUCTO

Los adi�vos estabilizantes se u�lizan para mantener la textura, el aspecto y la consistencia de los 
alimentos. En los productos cárnicos, su aplicación es determinante para garan�zar que las 
emulsiones se mantengan uniformes, las proteínas retengan agua y la estructura del producto 
conserve su forma durante el almacenamiento o la cocción.

En la elaboración de productos cárnicos, la ciencia y la tecnología se combinan para alcanzar un 
obje�vo común: lograr alimentos seguros, estables y de calidad constante. Cada componente de 
una formulación �ene una función específica, y los adi�vos alimentarios son parte esencial de ese 
equilibrio.

Adi�vos en la industria cárnica: 
estabilidad, textura y conservación 

al servicio de la calidad
Equipo de AgroGlobal
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Según el número de átomos de fósforo que con�enen, los fosfatos se clasifican en:

Entre los estabilizantes más empleados se encuentran los fosfatos, compuestos derivados del 

ácido fosfórico que se ob�enen a par�r de sales de sodio, potasio o calcio. Su origen suele estar en 

rocas naturales, como las que se extraen en Marruecos, y su aplicación en la industria alimentaria 

está regulada por norma�vas internacionales.

· Ortofosfatos (un átomo de fósforo): MSP (ortofosfato monosódico), DSP 

(ortofosfato disódico), TSP (ortofosfato trisódico).

· Pirofosfatos (dos átomos de fósforo): SAPP (pirofosfato ácido de sodio), TSPP 

(tetrapirofosfato de sodio).

· Trifosfatos (tres átomos de fósforo): STPP (tripolifosfato de sodio), KTPP 

(tripolifosfato de potasio).

· Polifosfatos (más de tres átomos de fósforo): SHMP (hexametafosfato de sodio), 

STMP (trimetafosfato de sodio).

Su función principal es incrementar la capacidad de retención de agua (CRA), mejorar la unión de 

proteínas, estabilizar emulsiones y evitar la pérdida de humedad durante los procesos térmicos. 

Estas propiedades influyen directamente en la jugosidad, el color y la textura de productos como 

fiambres cocidos, embu�dos o carnes reestructuradas.

ESPESANTES: CONTROLAR LA TEXTURA Y LA SENSACIÓN EN BOCA

Los adi�vos espesantes son sustancias que se añaden para aumentar la viscosidad de los 
alimentos y mejorar su textura sin modificar significa�vamente su sabor, color o aroma. En la 
industria cárnica, su función está vinculada con la percepción sensorial del consumidor: una 
textura uniforme y estable transmite calidad, frescura y valor agregado.
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Dentro de este grupo, los hidrocoloides son los más representa�vos. Son compuestos naturales 
de alto peso molecular, generalmente polisacáridos, capaces de formar soluciones o geles en 
contacto con el agua. Por su comportamiento, se los considera fibras solubles y su función es 
captar agua libre, reducir su movilidad y generar una estructura más estable dentro del producto.

Su eficacia depende, en gran medida, de su solubilidad y dispersión. Una correcta incorporación 

evita la formación de grumos y garan�za que cada par�cula se hidrate por completo, lo que 
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· Dispersarlo previamente en agua antes de integrarlo a la masa principal.

· Premezclarlo con otros ingredientes en polvo solubles.

En función de su comportamiento, los hidrocoloides pueden clasificarse en:

· Gelificantes, que generan redes tridimensionales firmes y elás�cas.

· Espesantes, que aumentan la viscosidad del sistema.

determina el rendimiento final. Para lograrlo, suelen aplicarse técnicas como:

Gracias a estas propiedades, los espesantes permiten controlar la textura, mejorar la cohesión de 

las proteínas y estabilizar las emulsiones en productos como hamburguesas, mortadelas o 

salchichas.

· Mezclar el hidrocoloide lentamente con fuerte agitación.



46 - Revista C&A 

Desde nuestra plataforma educa�va promovemos una visión que integra innovación, 

sustentabilidad y desarrollo profesional, consolidando una Comunidad AgroGlobal cada vez más 

sólida y comprome�da con la mejora con�nua.

Por eso, la formación técnica es esencial para quienes trabajan en plantas elaboradoras, 

laboratorios de desarrollo o áreas de control de calidad. Conocer las funciones, mecanismos y 

límites regulatorios de los adi�vos permite diseñar productos más seguros, eficientes y 

sostenibles.

Este trabajo experimental es clave para lograr un equilibrio entre seguridad alimentaria, 

estabilidad del producto y aceptación sensorial, evitando tanto el uso excesivo como la 

dosificación insuficiente.

Las alteraciones microbianas dependen de múl�ples factores: �empo, temperatura, pH, presión 

osmó�ca y contenido de agua libre. Conocer estos parámetros permite establecer estrategias de 

control efec�vas, en las que los conservadores se integran con otros métodos como la 

refrigeración, la congelación o los tratamientos térmicos.

CONSERVADORES: SEGURIDAD, INOCUIDAD Y VIDA ÚTIL

El uso de adi�vos en la industria cárnica es un claro ejemplo de cómo la ciencia aplicada 

contribuye al desarrollo de alimentos de calidad. Cada grupo —estabilizante, espesante o 

conservador— responde a una necesidad tecnológica específica, y su aplicación requiere 

comprender la interacción entre ingredientes, procesos y condiciones de elaboración.

FORMACIÓN Y PROFESIONALIZACIÓN EN AGROGLOBAL

En AgroGlobal, entendemos que la calidad de los alimentos comienza con el conocimiento. A 

través del Curso Ingredientes y Adi�vos en la Industria Cárnica, ofrecemos una propuesta 

integral que combina fundamentos químicos, tecnológicos y norma�vos para el uso responsable 

de adi�vos en alimentos de origen animal.

El programa aborda los aspectos funcionales y regulatorios, brindando herramientas prác�cas 

para op�mizar formulaciones y procesos industriales, desde la teoría hasta su aplicación en 

planta. Está orientado a profesionales técnicos, estudiantes y operarios que buscan actualizarse y 

fortalecer sus competencias dentro del sector.

Sin embargo, la eficacia de un conservador no es universal: depende de la matriz del alimento. La 

ac�vidad de agua, el pH, la composición y la solubilidad del adi�vo influyen directamente en su 

rendimiento. Por eso, antes de aplicarlos, es necesario realizar pruebas de inhibición y ensayos 

de laboratorio, que orienten sobre el �po y dosis adecuados para cada formulación.

Los adi�vos conservadores son esenciales para prevenir el deterioro de los alimentos y proteger 

la salud del consumidor. Su función es limitar el crecimiento de microorganismos —bacterias, 

levaduras o mohos— que pueden alterar las propiedades sensoriales o causar enfermedades.

Equipo de AgroGlobal
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FAO reconoce al 
Ins�tuto Nacional de Carnes 
por su liderazgo en la transformación 

sostenible de la ganadería
En el marco de la celebración del 80.º aniversario de la Organización de las Naciones Unidas para la 
Alimentación y la Agricultura (FAO), el Ins�tuto Nacional de Carnes (INAC) fue dis�nguido con uno 
de los cinco premios otorgados en la categoría de transformación sostenible de la ganadería, salud 
animal y centros de referencia.

La ceremonia se llevó a cabo en la sede central de la FAO en Roma, como parte de las ac�vidades 
del Foro Mundial de la Alimentación 2025, que reúne a líderes globales, representantes del sector 
agroalimentario y jóvenes innovadores bajo el lema “Mano a mano por mejores alimentos y un 
futuro mejor”.
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El reconocimiento fue entregado por el Director General de la FAO, QU Dongyu, al Ministro de 

Ganadería, Agricultura y Pesca de Uruguay, Alfredo Fra�, quien recibió el galardón en nombre del 

ins�tuto. También estuvieron presentes el Presidente de INAC Gastón Scayola, y el Jefe de 

Innovación Gianni Mo�a, quienes par�ciparon ac�vamente en el Foro.

Un modelo único de gobernanza público-privada

La FAO destacó a INAC por su impacto significa�vo en el desarrollo sostenible del sector ganadero, 

abarcando las dimensiones económica, social y ambiental. La conformación única del ins�tuto, 

que integra de manera integral al sector público y privado en la formulación y ejecución de 

polí�cas públicas, la generación de bienes públicos sectoriales, así como sus acciones en apoyo al 

desarrollo de soluciones vinculadas al aumento de la producción y es�mulo de la demanda.

La dis�nción forma parte de una inicia�va global de la FAO para visibilizar buenas prác�cas e 

innovaciones sobresalientes en el sector ganadero, con enfoque en Una sola salud (One Health), 

salud animal, resistencia an�microbiana y eficiencia en toda la cadena de valor.

Con este reconocimiento, INAC se suma a un selecto grupo de ins�tuciones que lideran la 
transformación del sistema agroalimentario hacia un futuro más justo, resiliente y sostenible.

FUENTE: INAC
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Serología del exudado
�sular en productos 
cárnicos para comba�r 
la toxocariasis humana
Un estudio demuestra por primera vez la presencia de an�cuerpos an�-
Toxocara en exudados �sulares obtenidos de tejidos de animales 
des�nados al consumo

Toxocara canis y Toxocaraca� son parásitos nematodos distribuidos globalmente que pueden 
tener un alto impacto zoonó�co. La infección humana puede provocar toxocariasis, una 
enfermedad que puede tener consecuencias clínicas graves, incluido daño a los órganos internos, 
ceguera y trastornos cerebrales. 

Las especies hospedadoras defini�vas son perros, gatos y zorros. Asimismo, los animales 
infectados arrojan grandes can�dades de huevos en sus heces que contaminan el medio 
ambiente.

Se analizaron muestras de larvas y exudado de tejido.
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ELISA es una técnica bien conocida basada en la detección de interacciones an�geno-an�cuerpo. 
Se u�liza ampliamente para el diagnós�co serológico de enfermedades o la detección de 
exposición a patógenos, incluida la toxocariasis en humanos. Aunque los an�cuerpos circulantes 
en especies animales des�nadas a la alimentación no prueban la presencia de larvas de Toxocara 
spp. en los tejidos, sí confirman la exposición de los animales e indican la presencia de este 
parásito en ambientes agrícolas.

Exudado �sular en productos cárnicos para comba�r la 
toxocariasis humana

Actualmente no se conocen estudios que hayan evaluado los exudados �sulares para detectar la 
presencia de an�cuerpos an�-Toxocara en ningún país.

En este sen�do, es�maciones recientes realizadas mediante revisiones sistemá�cas y metanálisis 
han indicado una seroprevalencia humana global del 19 %, lo que equivale a más de mil millones 
de personas en todo el mundo que se es�ma están infectadas o expuestas a Toxocara spp.

En todos los estudios serológicos realizados hasta la fecha se ha u�lizado suero sanguíneo para 
detectar an�cuerpos an�-Toxocara. Sin embargo, cuando se toman muestras durante el examen 
post mortem o de productos cárnicos disponibles comercialmente, rara vez se dispone de suero 
sanguíneo. 

Los exudados �sulares o "jugos de carne", compuestos principalmente de sangre y líquido 
inters�cial liberados de los tejidos durante la descongelación, son fácilmente accesibles y pueden 
considerarse como una dilución fisiológica del suero, y se han u�lizado previamente para pruebas 
serológicas de una serie de parásitos transmi�dos por los alimentos, incluidos Toxoplasma gondii 
y Trichinellaespiralis. 

Los huéspedes paraténicos, incluidas las especies de animales dedicadas a consumo humano, 
pueden infectarse al ingerir huevos larvados del medio ambiente, pero el parásito no puede 
desarrollarse hasta la etapa adulta en estos huéspedes. En cambio, las larvas migran a una 
variedad de tejidos, donde pueden residir durante largos periodos de �empo.

Por otra parte, además de ingerir huevos del medio ambiente, los humanos pueden infectarse con 
el parásito al comer larvas de tejido en productos cárnicos crudos o poco cocidos.
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Así, tratar de localizar larvas de tejido de esta manera representa una especie de desa�o de "aguja 
en un pajar", par�cularmente en especies más grandes donde sólo se puede muestrear una parte 
de un músculo u órgano.

Detectar la presencia de an�cuerpos an�-Toxocara 

Para realizar el trabajo, se obtuvieron muestras de tejido de 155 animales productores de 
alimentos diferentes en el sur, suroeste y este de Inglaterra. Las muestras de tejido, ya sea músculo 
o hígado, se procesaron mediante diges�ón ar�ficial seguida de una evaluación microscópica del 
sedimento para Toxocara spp.

Se analizaron asimismo muestras de larvas y exudado de tejido para detectar la presencia de 
an�cuerpos an�-Toxocara u�lizando un kit ELISA comercial.

Ante este marco, los obje�vos de un estudio realizado en Reino Unido fueron analizar los tejidos 
cárnicos para detectar la presencia de larvas de Toxocara spp. en exudados de tejido y detectar la 
presencia de an�cuerpos an�-Toxocara, con el fin de evaluar el riesgo potencial para los 
consumidores de productos cárnicos de animales infectados con Toxocara spp., y la posibilidad de 
que la serología del exudado �sular detecte la presencia de Toxocara spp. con potencial zoonó�co 
en las cadenas alimentarias humanas.

Por otra parte, se u�lizó un modelo para comparar la prevalencia de an�cuerpos an�-Toxocara por 
especie huésped, �po de tejido y fuente. Si bien no se encontraron larvas mediante examen 
microscópico después de la diges�ón del tejido, la prevalencia general de an�cuerpos an�- 
Toxocara en los exudados de tejido fue del 27,7 %. 

Respecto al no hallazgo de las larvas, los autores comentaron que “quizás no sea sorprendente 
dado el tamaño rela�vamente pequeño de las muestras (30 a 50 g) en comparación con, por 
ejemplo, el peso �pico de un hígado bovino adulto, que representa entre el 1 y el 2 % del peso vivo 
del animal”.

Por especies, el 35,3 % de los bovinos, el 15 % de los ovinos, el 54,6 % de los caprinos y el 61,1 % de 
los porcinos presentaban an�cuerpos an�-Toxocara. El estudio también encontró que los cerdos 
tenían más probabilidades de tener an�cuerpos an�-Toxocara posi�vos en comparación con las 
otras especies muestreadas.

La alta prevalencia de an�cuerpos an�-Toxocara en los exudados �sulares sugiere que “la 
exposición de los animales des�nados a la alimentación a este parásito es común en Inglaterra”. La 
serología del exudado �sular en productos cárnicos dentro de la cadena alimentaria humana 
“podría aplicarse para respaldar la inocuidad de los alimentos y para iden�ficar prác�cas que 
aumentan los riesgos de transmisión de la toxocariasis zoonó�ca a través de los alimentos”.

En conclusión, “los resultados de este estudio demuestran por primera vez la presencia de 
an�cuerpos an�-Toxocara en exudados �sulares obtenidos de tejidos de animales des�nados al 
consumo”.

    Fuente:  diarioveterinario.com

Los cerdos tenían más probabilidades de tener an�cuerpos an�-
Toxocara posi�vos






