






A comienzos de diciembre, la compañía anunció que se había obtenido la 
cer�ficación para sus gamas de productos Karicare Gold Plus+ Organic y Karicare 
Gold Plus+ a2 Protein Milk. La cer�ficación fue proporcionada por  un organismo de 
cer�ficación independiente, bajo el estándar PAS 2060 reconocido mundialmente 
para la neutralidad del carbono.

Los lácteos bajos en Carbono ya están en el mercado y son furor en Nueva Zelanda, 
donde la firma Danonie lanzó su primer producto (Karicare). Es el primer producto 
de fórmula láctea en Oceanía en lograr la cer�ficación de Carbono Neutral.

Danone también ha inver�do en inves�gación de agricultura regenera�va en Nueva 
Zelanda con los socios Synlait y AgResearch. El proyecto, que prevé una duración de 
cinco años, comenzó en 2021 y comparará la salud del suelo en granjas que 
implementan una variedad de prác�cas de agricultura regenera�va con granjas que 
u�lizan prác�cas convencionales. 

Se espera que las primeras unidades de productos cer�ficados como ‘Carbono 
Neutral’ lleguen a las góndolas de las principales cadenas de supermercados de 
Australia y Nueva Zelanda antes de fin de año.

(Fuente: edairy.news).
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El emprendimiento hace furor en el mercado de 
Nueva Zelanda y abre un camino promisorio 
para este �po de productos que el consumidor 
demanda a diario.



 La bibliogra�a queda a disposición de los lectores en la redacción.
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Luego de estos años tan di�ciles para todos, en que se llevó sobre 
los hombros el peso de una Pandemia, hoy nuestro país todo, trata 
de salir adelante con nuevas ideas y proyectos, buscando la mejor 
salida para retomar con fuerza la producción, el fortalecimiento del 
empleo, con la finalidad de mejorar el bienestar de todos los 
uruguayos.

“Uruguay �ene un acceso a mercados con tratados comerciales de 
8% aproximadamente, que es casi lo que coincide con Mercosur 
más México. Si se le suma China (si se concreta el acuerdo 
comercial con el gigante asiá�co) se sube a 20%, pero 
incorporándose al Acuerdo Transpacífico (TTP) se llega a poco más 
de 40% de acceso a mercados globales”, explicó el Consultor en 
Comercio Internacional y Director de la Carrera de Negocios 
Internacionales e Integración Económica de la Universidad Católica 
del Uruguay, Gonzalo Oleggini.

Con esta no�cia que corrobora la con�nua búsqueda de una buena 
salida al mundo con nuestros productos para mejorar la posición 
de Uruguay, es que queremos despedir este año y augurarles un 
MUY BUEN AÑO 2023 lleno de esperanza y éxitos!!

Culminamos otro año en que REVISTA CARNES & ALIMENTOS llega 
a todos ustedes acompañando y promocionando el trabajo, la 
producción, la tecnología y la inocuidad de los alimentos, a la 
Industria, a los técnicos y actores en general de esta área de la 
economía tan importante en nuestro País.

Dentro de este escenario tenemos buenas no�cias como la que 
publicáramos en nuestra Página Web hace pocos días:

     Consejo Editor

“Bajar aranceles y mejorar el acceso de los productos en el mundo, 
es la meta de Uruguay en el corto plazo. La incorporación al 
Acuerdo de Asociación Transpacífico (TTP), donde se encuentran 
des�nos de alto poder adquisi�vo, abre oportunidades y desa�os”.
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HOMENAJEHOMENAJEHOMENAJE
Dr Héctor Lazaneo (17/11/22) y  Prof. Felipe Schelo�o (04/12/22) .

Nuestro homenaje a dos grandes profesionales y colaboradores de 
la Revista Carnes & Alimentos que ya no están con nosotros: 

Fue docente de Ciencia y Tecnología de la 
Carne durante más de 30 años, llegando a 
ocupar el cargo de Profesor Titular (G° 5).

Se desempeño como  Director por más de 23 
años en la División de Industria Animal del 
Ministerio de Ganadería, Agricultura y Pesca, 
cargo obtenido por concurso.

Siempre lo recordaremos como un gran 
referente de la profesión veterinaria en 
nuestro país.

Par�cipó ac�vamente en los Posgrados de 
perfil profesional: Especialización en Industria 
Cárnica y Especialización en Inocuidad de 
Alimentos de Origen Animal.

Médico Veterinario egresado de la Facultad de 
Veterinaria de la UDELAR, con Maestría y 
Doctorado en la Universidad de Texas A&M.

Hasta siempre amigo, compañero, Profesor.

S e  d e s e m p e ñ o  c o m o  D i r e c t o r  d e l 
Departamento de Bacteriología y Virología. 
Fue Decano de la Facultad de Medicina, donde 
con brillantez y compromiso universitario. 
aportó trabajo y entusiasmo en todas las 
ac�vidades docentes, de inves�gación, de 
extensión y de cogobierno, que la Universidad 
le encomendó.

"Lo mío no ha sido, no quiso ser el brillo o el 
estallido, sino la persistencia, con el mejor 
nivel posible, por supuesto...”

Y vaya si lo logró. 

Así empezó Felipe su discurso en el acto de 
reconocimiento por sus 50 años dedicados a la 
docencia y lo reafirmó hace unos días cuando 
le dieron el �tulo de Profesor Emérito de la 
Facultad de Medicina.

Doctor Héctor Lazaneo                                                    

Dr. Felipe Schelo�o 

Profesor Emérito de la Facultad de Medicina 
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“V ENCUENTRO 
INTERNACIONAL DE 
INVESTIGADORES EN 
BIENESTAR ANIMAL” 
Un nuevo paradigma para un desarrollo sostenible.

DMTV, MSc. Stella Maris Huertas - Facultad de Veterinaria 
Centro Colaborador OMSA en Bienestar Animal

Co-organizadora del V Encuentro

 En el marco de las ac�vidades por el traspaso pro-tempore a Uruguay del “Centro 
Colaborador de OMSA (ex OIE) en Bienestar Animal y sistemas pecuarios sostenibles” (Chile-
Uruguay-México), conjuntamente con la Facultad de Veterinaria, la Fundación Marco Podestá y el 
grupo Bienestar Animal, los días 14 y 15 de noviembre se llevó a cabo el “V ENCUENTRO 
INTERNACIONAL DE INVESTIGADORES EN BIENESTAR ANIMAL. Un nuevo paradigma para un 
desarrollo sostenible”. 

 Con las palabras del Decano de la Facultad Dr. José Piaggio y con la presencia de los Dres. 
Stella Huertas como co-organizadora, Fernanda Maldonado (Directora General del MGAP), 
Alberto Cirio (Academia Nacional de Veterinaria), Carlos Morón (Colegio Veterinario) y Rodolfo 
Azare�o (Sociedad de Medicina Veterinaria del Uruguay) se inauguró el encuentro.
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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

Sector panificados: Tel: 0800 2032
Sector chacinados: Garcia Cortinas 2360/305 - Tel: (+598) 2713 1026

Montevideo - Uruguay - Email: consultas@wilisol.com

En el salón de actos de nuestra nueva sede de la Facultad (Ruta 8, km 18) Montevideo, Uruguay, 
recibimos a más de 150 asistentes provenientes de 12 diferentes países (foto 2)

Durante dos días de un nutrido programa, pudimos escuchar a disertantes del más alto nivel como 
el Prof. Mateus Paranhos da Costa (Brasil) planteando el debate entre las 5 libertades y los 5 
dominios; la Dra. Rebeca García Pinillos (UK-España) presentando el concepto de One Welfare (un 
solo bienestar); la Dra. Deborah Temple (España) mostrando estrategias para mi�gar ataques de 
perros a animales de producción; la Ing. Agr. Marcia del Campo (Uru) presentando el INBA; el Ing. 
Agr. Oscar Blume�o (Uru) hablando de la dimensión ambiental de los sistemas ganaderos como 
una oportunidad de diferenciación; el Dr. Francisco Galindo (Méx) deba�endo sobre la provisión 
de servicios ecosistémicos, el Bienestar Animal y la producción ganadera.

En cuanto a bovinos lecheros, el Dr. Frank van Eerdenburg (Hol) evaluó el bienestar con un 
enfoque prác�co y la Dra. Pilar Sepúlveda (Chile) mostró los principales desa�os para el bienestar 
de la vaca lechera durante el periodo de transición.
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Los équidos también estuvieron presentes con la conferencia de la Dra. Tamara Tadich, (Chile); la 

ganadería de precisión y su relación con el bienestar animal por la Dra. Natalia Aguilar (Arg); la 

producción de cerdos y de aves y su relación con el bienestar animal por los Dres. Juliana Ribas y 

José Rodolfo Ciocca, ambos de Brasil. 

Los Obje�vos de Desarrollo Sostenible (ODS) su relación con el bienestar animal, fueron 

abordados con un taller interac�vo con los presentes en el V Encuentro de la mano de la Dra. 

Gabriela Olmos An�llón (Mex-Sue) y la resistencia a los an�microbianos (RAM) por la Dra. María 

José Hötzel (Brasil). No faltó la importancia de la relación humano-animal en el manejo de los 

animales de producción por la Dra. María Camila Ceballos (Colombia-Canadá) y el mensaje final 

para los jóvenes de la Dra. Carmen Gallo (Chile).

Sumado a estas brillantes exposiciones, hubo 15 exposiciones cortas seleccionadas por el comité 

cien�fico de los casi 60 trabajos presentados, de ponentes de varios países además de Uruguay. 

Más de 40 trabajos de inves�gación fueron expuestos en forma de posters, por grupos de 

inves�gación de Universidades e Ins�tuciones de Argen�na, Brasil, Colombia, Costa Rica, Chile y 

Panamá.



8

De Uruguay se destacaron los presentados por INIA, Facultad de Ciencias Agrarias y de la Facultad 

de Veterinaria trabajos presentados por docentes del Depto. de Salud Pública y por estudiantes de 

grado y posgrado de nuestro grupo de Bienestar Animal.
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Brs. Valeria Mar�nez y Carolayn Hernández ganaron mención con el poster �tulado: Actualización 

sobre el impacto del transporte terrestre de bovinos productores de carne y su relación con el 

bienestar animal. Resultados Preliminares.

Contamos con el apoyo de INAC, INIA, CLIPEX, Plan Agropecuario, Frigorífico Las Piedras, 
Boehringer Ingelheim Uruguay, Campo Longley, Marfrig Uruguay, Frigoyí, Huevos Ecologito, 
Frigorífico San Jacinto-Nirea, Plaza Rural, Farmquip Uruguay, MGAP, Sociedad de Medicina 
Veterinaria del Uruguay, Academia Nacional de Veterinaria, World Animal Portec�on, World 
Horse Welfare, Fundación Arrieros Colombia, AUGAP alianza del pas�zal.

Cabe mencionar, que los disertantes, tanto extranjeros como nacionales, recibieron como 
obsequio prendas tejidas por Mujeres Rurales del grupo Wairá.
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El Salón Internacional de Avicultura y 
Suinocultura, conocido como SIASV 2022, el 
mayor del sector, generó negocios que 
sobrepasaron los US$ 800 millones en los 
próximos 12 meses de exportaciones , en el 
marco de un sector que estaba necesitando 
incorporar tecnología y nuevos servicios, 
luego de la pandemia de Covid-19.

 de proteínas animales
Feria SIASV 2022 sobrepasó los US$ 800 
millones en negocios proyectados para los 
próximos 12 meses

Empresas brasileñas y gobierno

 muestran al mundo la 
sustentabilidad en la producción

Al igual que en Uruguay, el sector de 
producción de alimentos no paró, siguió 
generando empleo y alimentos para la 
población y el mundo. 

Según los datos de la Asociación Brasileña de 
Proteína Animal (ABPA), ins�tución que 
agrupa a más de 140  empresas dedicadas a la 

ENTREVISTAENTREVISTAENTREVISTA Trabajo periodís�co Pablo AntúnezTrabajo periodís�co Pablo AntúnezTrabajo periodís�co Pablo Antúnez
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Enrique García Peña 3071 - Montevideo - Uruguay - (+598) 2915 4341
www.eresur.com - eresur@eresur.com

producción, industrialización y exportación de carne suína y aviar de Brasil, par�ciparon en SIASV 
2022 40 agroindustrias productoras de carne, aves, suinos, huevos, lácteos, pasto, pescado de 
cul�vo y material gené�co, en asociación entre la ABPA y la Agencia Brasileña de Promoción de 
Exportaciones e Inversiones (ApexBrasil).
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“El SIASV contó con un marco histórico en cada 
una de las cadenas produc�vas de proteína 
animal, sea en lo polí�co, en lo técnico o en lo 
comercial”, afirmó al cierre del evento el 
presidente de la ABPA, Ricardo San�n.

“El volumen de negocios concretado tendrá un 
impacto muy posi�vo en la balanza comercial 
de la avicultura y la siunocultura de Brasil”, 
agregó San�n.

Apenas en tres días del SIASV 2022, según las 
empresas asociadas a la ABPA, los negocios 
establecidos llegaron a US$ 544, 3 millones.
La feria reunió a más de 2,4 millones de 
visitantes de 50 países, 1,6 mil socios y más de 
110 conferencistas del exterior y brasileños. A 
eso se sumó una delegación de 28 periodistas 
extranjeros en el marco del proyecto “imagen” 
y 15 compradores del extranjero, en el marco 
del Proyecto Formadores de Opinión.

Brasil quiere mantener e incrementar su 
protagonismo en el segmento de las proteínas 
de origen animal y este año (el evento se 
realiza cada dos años), se puso foco en la 
sustentabilidad. 

“Estamos mostrando al mundo que Brasil es 
un productor sustentable”, afirmó San�n, 
reconociendo que su país tuvo que enfrentar 
una imagen nega�va, sin fundamento 
cien�fico, ni basada en datos, impulsada por 
algunos países de la Unión Europea, que 
buscaron cerrar las puertas a los productos 
brasileños argumentando la desforestación de 
la Amazonía.

Desa�os. Desde la óp�ca del presidente de 
ABPA, en la  cadena de producción y 
exportación de pollo y cerdo brasileño “hay 
muchos retos”, como con�nuar con “la 
automa�zación de las plantas porque hay un 
faltante pronunciado de mano de mano que 
no se puede solucionar de un día para el otro, 
porque es mano de obra especializada”.

“Se habló de que en los úl�mos 20 años el agro 
negocio hizo una desforestación de 12 
kilómetros cuadrados, pero no se dice que 
mantuvo 4.198.000 kilómetros cuadrados, 
que son el 66% del territorio brasileño”, afirmó 
San�n. En este SIAVS toda la energía u�lizada 
en el Salón de Exposiciones del Parque 
Anhembí procedió de fuentes renovables y la 
basura fue vendida, cer�ficándose el evento 
como  Carbono Cero.
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Asimismo, hay muchos puntos vinculados con la compe��vidad del sector que dependen del 
gobierno y la ABPA le entregó al presidente Jair Bolsonaro un estudio especializado para mejorar 
este aspecto. Las empresas demandan la instalación del transporte ferroviario para para poder 
llevar los granos de las zonas productoras hacia las granjas y fábricas del sur, lo que posibilitaría 
abaratar costos y evitar las especulaciones que hacen subir los precios.

Brasil �ene una sanidad privilegiada, está libre de gripe aviar y peste porcina africanas. Todas las 
granjas productoras funcionan como un compar�mento, con aislación y desinfección de 
trabajadores, camiones y herramientas para prevenir el ingreso esas enfermedades. Son 

“Si Brasil quiere ser el 33% del comercio mundial de aves �ene que buscar más compe��vidad, 
como con el uso del ferrocarril para que se puedan traer los granos de Centro oeste de Brasil para 
las platnas de fanea  de pollo y cerdo. Cuando tuvimos la crisis de granos y la sequía en diciembre 
y enero, el importador de maíz brasileño para el sector avícola de Braisl pagó el maíz más barato 
que lo que se pagaba en Brasil”, explicó el �tular de ABPA. “Las especulaciones se �enen que 
terminar”, afirmó San�n. 
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Brasil, es el  tercer productor mundial de pollo, 
pero es el primer exportador mundial. En 2021 
produjo 14.329 millones de toneladas. El 
primer productor es Estados Unidos, seguido 
de Croacia. Como mayor exportador mundial 
en 2021 exportó 4.610.000 toneladas a 150 

Según la visión de San�n: “No puede haber 
fronteras para los alimentos. Brasil exporta 
pollo y cerdo a más de 160 países en el 
mundo”.

Potencial. Pero para comprender por qué 
gobierno y empresarios brasileños le ponen el 
hombro al agronegocio y especialmente al 
segmento de pollo y cerdo, es preciso 
comprender el potencial de Brasil.

Por el lado de los mercados, San�n  dijo en 
diálodo con  la Revista Carnes & Alimentos 
que lo desa�os, más que abrir nuevos 
merados es mantener los que tenemos”, 
porque sostuvo que “cada día hay alguien 
queriendo frenar la exportación de Brasil, por 
proteccionismo van creando cupos, barreras”.

estrictamente controladas por el Ministerio 
de Agricultura, Pecuaria y Abastecimiento 
(MAPA) con análisis con�nuos y atención de 
cualquier sospecha.

países, entre ellos todo el circuito Halal, Japón 
y otros potenciales países asiá�cos como 
China.
Tiene un consumo per cápita de carne aviar 
proyectado para el año en curso es de 45,5 
kilos  y se proyecta para 2023 un total de 46 
kilos, subirá 2%.

A su vez, en carne suína, donde Uruguay es un 
cliente importante, Brasil es el cuarto 
productor mundial y primer exportador. 
Embarcó 1.137.000 millones de toneladas en 
2021. En el año 2.000 producía 5.976.000  
millones de toneladas.  La exportación creció 
613% desde 1997 hasta el año pasado 
(siempre según los datos de la ABPA).

Según  ABPA, la previsión de producción para 
el año en curso es : 14,3 a 14,5 millones de 
toneladas. Para el año que viene pasará de 
14,6  15 millones de toneladas (aumento de 
4,5% en la producción). La previsión de 
exportaciones para 2022 está entre  4,7 a 4,9 
millones de toneladas. Para el año que viene 
pasará  de 5 a 5,2 millones en 2023.

En primer semestre de 2022 comparado con 
igual período de 2021 hubo un crecimiento de 
36% en la exportación. Fueron 3.477.000 
millones de toneladas por US$ 4.729.000.
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En el presente momento, muchos son los 

desa�os en la industria cárnica que quedan 

por superar cuando se trata del Bienestar 

Animal en el contexto de las faenas religiosas 

Kosher y Halal, sin noqueo previo. 

Por sus par�cularidades, las faenas religiosas 

precisan ocurrir bajo condiciones ideales para 

que ese nivel alto de Bienestar Animal sea 

INTRODUCCION 

Muchas son las acciones que posibilitan elevar 

el nivel de Bienestar Animal en faenas de 

vacunos Kosher y Halal, y así mejorar de 

manera consistente sus marcadores obje�vos, 

mensurables. 

MEJORES PRÁCTICAS PARA ASEGURAR EL BIENESTAR ANIMAL 
EN FAENAS RELIGIOSAS KOSHER Y HALAL

DOLOR Y ESTRÉS
Felipe Kleiman - felipe@klmkosher.com

Los factores determinantes están así divididos 

según la opinión del autor: El primero es el 

nivel de estrés del animal al entrar al box 

rota�vo de contención; Segundo es el nivel de 

calidad del diseño y funcionamiento mecánico 

del equipo de contención desde la perspec�va 

de incomodidad, estrés y dolor. 

La ingeniería del equipo debe posibilitar una 
inmovilización que colabore para el obje�vo 
de un corte biológicamente eficiente. Tercero, 
�ene que ver con el dominio del operador 

posible (citando a Temple Grandin en una 

charla grabada para un podcast). 
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Según Temple Grandin y Erika Voogd (Theslaughteroffarmanimals, página 159), algunos de los 
peores problemas de bienestar animal que ocurren durante faenas religiosas son causados por 
procedimientos ejecutados sin cuidado. 

Este trabajo discu�rá esos cuatro factores determinantes, trayendo una perspec�va desde la 
experimentación y observación de dichas faenas en la realidad industrial de Brasil, con animales 
bosindicus, en grandes can�dades cada día, por muchos días.

sobre los comandos del box y sobre la situación en general. El cuarto y más amplio factor es sobre 
el degüelle en sí. Rápido y profundo. Una faena sin dolor se puede lograr ante el primor técnico del 
degüelle religioso. 

Al mismo �empo, el corte puede y debe ser biológicamente eficiente, que produciendo una 
abundante hemorragia y colabora para una rápida pérdida de conciencia, obje�vo máximo 
después del tema del dolor. 

Factores determinantes para el Bienestar Animal en el contexto de las faenas 
Kosher y Halal.
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1- Nivel de estrés del animal previo al sacrificio: el manejo de corrales y la calidad desus 

construcciones determinarán el nivel de estrés que presentará el novillo al entrar al box 

rota�vo de contención para faena Kosher y Halal. Obviamente, hay que considerar a parte 

rasgos comportamentales de origen gené�ca o ambiental.

Temple Grandin agrega en la secuencia que los problemas más graves de bienestar en esas faenas 

�enen que ver con maneras de inmovilización altamente estresantes. El sistema todo debe estar 

trabajando correctamente, op�mizado en sus estructuras y recursos humanos para la finalidad de 

alcanzar y mantener un alto score de Bienestar Animal.

Seguidamente vamos a discu�r los cuatro factores determinantes para el Bienestar Animal en el 

contexto de las faenas Kosher y Halal.

2- Diseño y funcionamiento del Box rota�vo: el equipo de inmovilización debe estar 

construido en su parte interior de modo a no causar dolor en ningún momento. Debe 

inmovilizar el animal y mantenerlo libre de resbaladas, golpes, y con nivel adecuado de 

presión. Un ajuste fino del habitáculo del box es necesario teniendo en consideración las 

par�cularidades anatómicas de los animales a que se des�na. Los sistemas des�nados a 

sujetar la cabeza del animal deben trabajar con presión menor que aquellos para 

inmovilización lateral y empuje desde atrás. El equipo debe funcionar con el mejor nivel de 

ruido posible, sin movimientos bruscos en toda su funcionalidad. Sus comandos �enen 
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que ser sencillos de operar y ofrecer alto grado de precisión y control pleno a cualquier 

momento. La ingeniería del equipo debe, aun, posibilitar una inmovilización que colabore 

para el obje�vo de un corte biológicamente eficiente. Esto se consigue ampliando el 

acceso al pescuezo del animal, lo que permite un corte más libre, que faculte al matarife 

encontrar mejores condiciones de degüelle. Esas condiciones trabajan combinadas con 

todos los demás factores para que se llegue al corte biológicamente eficiente. 

4- Corte: El procedimiento de faena religiosa en si – degüelle - concurre para dos diferentes 

resultados deseados en nuestro objeto de estudio: de ser indoloro y biológicamente 

eficiente. 

a. Corte Indoloro: Es sabido que los cortes accidentales con láminas metálicas muy 

afiladas – como una Gille�e o un bisturí - son mayormente indoloros de inmediato, 

sea en humanos o en animales. Ese fenómeno puede ocurrir - técnicamente - con 

todos los animales sacrificados con un cuchillo adecuado, de calidad de filo 

impecable y buena técnica. Dicho corte ocurre sin crear un es�mulo nocicep�vo, 

que, si ocurriera, seria procesado por el sistema nervioso central y llegaría a ser 

percibido como dolor. 
Temple Grandin (1994), Levinger (1995) y Rosen (2004) sos�enen que cuando la 

cuchilla larga y super afilada Kosher es u�lizada, hay pequeña reacción al degüelle. 

Grandin (1994) afirma que la acción de sacudir la mano frente al novillo genera una 

reacción mayor que aquella al degüelle hecho con el cuchillo especial Kosher. Una 

buena técnica de preparo del cuchillo, más técnica de corte, con agilidad y 

precisión, es capaz de inhibir la ocurrencia de dolor.

3- Operación del box rota�vo: el operador del box juega un papel fundamental en la 

seguridad de personal y de animales, en la conformidad con aspectos religiosos y de 

Bienestar Animal y también sobre la produc�vidad de la faena. Ese trabajo requiere 

profesionales correctamente capacitados, instruidos en toda la materia del Bienestar 

Animal y con pleno dominio sobre los comandos del box y con amplia comprensión sobre 

la situación en general. Debe ser capaz de pensar rápidamente sobre la combinación de 

comandos que usará con cada animal y a cada momento. El operador es el grande agente 

capaz de contribuir para niveles óp�mos en Bienestar Animal, en un nivel de importancia 

tal cual del matarife religioso.
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i. Nivel de estrés del animal, reflejado por una alta presión arterial: La alta 

ac�vidad del tejido muscular que cubre las arterias puedeconcurrir para 

generar falsos aneurismas y/o el clampingde las arterias, dos causas 

frecuentes de prolongación de conciencia del animal sacrificado. 

ii. Local del pescuezo: El autor soporta que el local ideal para el corte es en el 

centro del pescuezo, porción ventral, cercano a las vértebras C4 y C5. En ese 

si�o están concentradoslos varios elementosanatómicos que deben ser 

seccionados e influyen directamente en los aspectos religiosos y de 

bienestar animal.

b. Corte biológicamente eficiente: Para que el corte produzca los mejores resultados 

en lo que toca al Bienestar Animal, debe inducir a una hemorragia abundante y 

eficiente (can�dad x �empo), que lleva a una rápida pérdida de conciencia. Los 

siguientes factores �enen influencia sobre esa eficiencia del degüelle:

1. Corte de tráquea, esófago, caró�das, jugulares y tronco nervioso 

vago simpá�co concentrados en un rango pequeño, superficial, 

más lejanos de las vertebras si comparados con locales más en 

sen�do craneal.

2. El matarife puede seccionar todos los elementos con pocos pases 

del cuchillo. Puede cortar profundo sin riesgos de dañar el cuchillo 

contra las vértebras.

3. El calibre de las caró�das es mayor a medida que se avanza en 

sen�do caudal. Influye directamente en la eficiencia del sangrado.

La ingeniería de boxes de inmovilización debe ser op�mizada desde el prisma del Bienestar 

Animal. La mayor capacitación de personas y su concien�zación será el factor determinante de 

suceso en la mejoría del nivel de Bienestar Animal en el contexto de las faenas religiosas.

Conclusión
 

El autor considera que es posible alcanzar parámetros más altos de Bienestar Animal en las faenas 

religiosas. Estudios que sigan este abordaje deben ser realizados. 

El paso inicial debe ser el compromiso con la excelencia en este �po de faena. Debe ser una 

prioridad para las industrias cárnicas que desean actuar en ese pedazo del mercado internacional. 

iii. Posición del corte: Hay evidencias de que un corte realizado en las 

artérias caró�das a 45 grados �ene beneficios directos sobre el flujo de 

sangre en el degüelle. El borde del corte angulado �ene más área si 

comparado a un corte de 90 grados, y dificulta que las caró�das se cierren 

(clamping), mismo si hubiera intensa ac�vidad muscular de la arteria.
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L a  p i s c i c u l t u r a L a  p i s c i c u l t u r a 
brasileña apuesta a brasileña apuesta a 
crecer en mercados y crecer en mercados y 
volumen de proteínas volumen de proteínas 
para exportar.para exportar.

L a  p i s c i c u l t u r a 
brasileña apuesta a 
crecer en mercados y 
volumen de proteínas 
para exportar.
En 2021 generó 941.000 toneladas y US$ 8.000 
millones en divisas, según datos de PeixeBR.

Trabajo periodís�co Pablo AntúnezTrabajo periodís�co Pablo AntúnezTrabajo periodís�co Pablo Antúnez

La producción de peces de cul�vo en Brasil 
apuesta a crecer y su aspiración es con�nuar 
conquistando mercados, tanto para la �lapia, 
el principal producto producido, como para los 
peces amazónicos que representan un 
segmento de alto valor para el sector.

El año pasado la producción del sector creció 
4,7% respecto al año anterior y generó 
841.000 toneladas, según datos de la 
Asociación Brasileña de Piscicultura (PeixeBR). 
El sector man�ene un crecimiento sostenido 
de 5,6% anual desde 2014, superando el 
escenario adverso, generando proteínas de 
calidad para el mercado brasileño, como para 
la exportación.

La piscicultura brasileña �ene un millón de 
productores, cerca de 1 millón de empleos 
directos, otros dos millones de empleos 
indirectos y 8.000 millones de reales en 2021.

Otras especies como carpas, truchas, 
pangas ius ,  bagre  negro  y  tambaqui 
(Colossomamacropomum), representaron el 

El año pasado Brasil produjo 534.005 
toneladas de �lapia, el principal producto del 
sector, con un crecimiento de 9,8% sobre el 
año anterior, donde se produjeron 486.255 
toneladas. La �lapia representa el 63,5% de 
toda la producción de peces de cul�vo, 
adaptándose perfectamente a las condiciones 
produc�vas de la acuicultura brasileña.
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La producción de �lapia de los estados del sudeste representaron el 27% del total, con un aporte 
de 144.340 toneladas, con fuerte presencia de cul�vos en San Pablo y Minas Gerais. El sur y 
sudeste representan el 70% de la producción de �lapia de Brasil. A su vez, el centro oeste también 
avanza en el cul�vo, representando el 15,5% del total y 61.650 toneladas y el nordeste produjo 

Tilapia. 

5,3% del total producido en Brasil el año pasado. En toneladas fueron 44.585 toneladas según 
PeixeBR. El crecimiento de este segmento fue de 17% respecto al año previo, pero �ene un alto 
potencial de desarrollo, basado en las condiciones naturales de los estados productores (del norte 
de Brasil) y en el clima brasileño.

Los estados del sur son los que lideran la producción y es el 86% de todos los peces de cul�vo, con 
231.900 toneladas en 2021 y cerca del 43% de la producción nacional.

Este pez man�ene un crecimiento sostenido en la piscicultura brasileña, estando presente en 
todas las regiones de Brasil. Incluso en el norte, donde está el principal polo produc�vo de peces 
na�vos, la �lapia comienza a ganar terreno en los sistemas acuícolas. El año pasado, en esa región, 
se llegaron a producir 860 toneladas, pero el crecimiento en el norte fue de 40%.
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95.300 toneladas que fueron el 18% del total 
producido en 2021. Los principales mercados 
son Chile, Estados Unidos, Canadá y China.

Peces na�vos. 
El año pasado una baja en  el volumen 
producido. Rondonia es el principal productor 
con 59.600 toneladas, seguido de Mato 
Grosso con 37.000 toneladas, Maranhao con 
37.000 toneladas, Paraná con 24.200 
toneladas y 21.000 toneladas en Amazonia. En 
este segmento el líder es el Tambaquí, donde 
en 2021 se produjeron 262.370 toneladas. 

Productores y mercados. 

Pangasius. 

“La piscicultura brasileña �ene un largo camino por recorrer”, es�mó el director de Mercados 
Internacionales de PeixeBR, Fernando Aguiar.

Las reglamentaciones ambientales y el acceso al crédito son las principales limitantes que impiden 
el crecimiento de esta especie y perjudican la expansión de las empresas. El potencial de 
crecimiento del segmento de los peces na�vos “es inmenso”, afirmó el presidente de PeixeBR, 
Francisco Medeiros a la revista Carne &Alimentos.

La producción en esta especie cayó 5,8% respecto al año previo, según los datos de PeixeBR.

El año pasado la producción de Pangasius brasileños alcanzó las 44.585 toneladas y fue el 5,3% del 
total de la piscicultura. El crecimiento fue 17% sobre el año anterior.

La cahama negra es la segunda especie de la producción  de la acuicultura brasileña. También se le 
conoce como Pacú Negro, con una producción anual de 100.000 toneladas. En torno a este cul�vo 
hubo enormes inversiones y programas de mejoramiento gené�co.

Esta especie sigue creciendo en los estdos del nordeste brasileño, con un aumento de 5% sobre la 
producción de otras especies. Río Grande do Sul fue el principal productor en 2021 con un total de 
18.000 toneladas, seguido de Santa Catalina con 8.700 toneladas, 5.000 toneladas de Maranhao, 
4.000 toneladas de Piauí y 2.200 toneladas de Paraná.

Los 10 mayores estados productores de pesces de cul�vos de Brasil son : Paraná 8188.000 
toneladas), San Pablo (81.640 toneladas), Rondonia (59.600 toneladas), Santa Catalina (53.600 
toneladas), Minas Gerais (49.100 toneladas), Maranhao (46.500 toneladas), Mato Grosso /42.600 
toneladas), Mato Grosso do Sul (37.400 toneladas), Pernambuco (31.930 toneladas) y Bahía 
(31.250 toneladas), según los datos de PeixeBR.
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“Queremos que los peces de cul�vo se vuelvan la proteína más consumida por la gente, 
especialmente la �lapia, que es el producto más accesible para toda la población brasileña”, 
remarcó el ejecu�vo.

“Los costos de producción son muy altos y las empresas del sector vienen intentando explotar más 
su portafolio de negocios como una forma de diluirlos” remarcó el director de Mercados 
Internacionales de PeixeBr.

En Brasil hay un impuesto sobre las raciones que pesa fuerte sobre la alimentación de las granjas 
acuícolas, pero el presidente Jair Bolsonaro adelantó que será eliminado a par�r del año que 
viene.
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La forma que �ene Brasil de crecer en este 
sector es produciendo más y apostando a la 
exportación. Sin embargo el mercado interno 
representa el 98% de las 941.000 toneladas 
que produce Brasil. “Ahora la otra forma de 
crecer es ganando más mercados. Tenemos 
ahí grandes mercados para explorar como es 
el caso de Estados Unidos, la Unión Europea, 
India y Oriente Medio”, dijo Aguiar.

Desa�os. 

Entre los principales desa�os del sector, este 

e j e c u � v o  d e sta c ó  b a j a r  l o s  c o st o s . 

“Precisamos que el gobierno desarrolle más 

Aguiar explicó que las empresas se están 
especializando cada vez más, están teniendo 
un conocimiento mayor de la acuicultura e 
invierten en gené�ca, en tecnología de 
producción y en las industrias para disminuir 
los costos”.

controles de las fábricas no formalizadas que no cumplen con las exigencias de la legislación y 

�enen menores costos. Esas empresas prefieren pagar la multa que formalizarse y cumplir la 

legislación. Precisamos que el gobierno y el Ministerio de Agricultura, Pecuaria y Abastecimiento 

(MAPA), esté más atento en la fiscalización”, afirmó el direc�vo de PeixeBR.

El consumo interno de peces de cul�vo en Brasil es 5 kilos por habitante al año, contra 45 kilos de 

pollo y 16 kilos de cerdo.
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Durante las Conferencias Reciprocas de la Carne organizadas por la Asociación Americana de Durante las Conferencias Reciprocas de la Carne organizadas por la Asociación Americana de 
Ciencia de la Carne (AMSA, por sus siglas en inglés) en el 2021, Nicholas Roth, presidente de la Ciencia de la Carne (AMSA, por sus siglas en inglés) en el 2021, Nicholas Roth, presidente de la 
empresa estadounidense EmpiricalInnova�ons Inc., con base en el estado de Dakota del Sur, hizo empresa estadounidense EmpiricalInnova�ons Inc., con base en el estado de Dakota del Sur, hizo 
una presentación sobre la nueva tecnología de pasteurización de la carne. Actualmente la una presentación sobre la nueva tecnología de pasteurización de la carne. Actualmente la 
tecnología se encuentra en el proceso de recibir una patente.tecnología se encuentra en el proceso de recibir una patente.

Mas, según un grupo de cien�ficos, la inocuidad de la carne fresca por medio de la pasteurización Mas, según un grupo de cien�ficos, la inocuidad de la carne fresca por medio de la pasteurización 
térmica se puede lograr con excelentes resultados, ofreciendo así al consumidor un producto con térmica se puede lograr con excelentes resultados, ofreciendo así al consumidor un producto con 
mayor calidad sanitaria.mayor calidad sanitaria.

Aunque la inocuidad de la carne fresca es un área en la que se han logrado tangibles avances con la Aunque la inocuidad de la carne fresca es un área en la que se han logrado tangibles avances con la 
implementación de variadas tecnologías, ella sigue siendo una fuente de un número considerable implementación de variadas tecnologías, ella sigue siendo una fuente de un número considerable 
de enfermedades por intoxicación con alimentos.de enfermedades por intoxicación con alimentos.

Según Roth, esta tecnología que aplica inyección de vapor directamente sobre la carne fresca es Según Roth, esta tecnología que aplica inyección de vapor directamente sobre la carne fresca es 
capaz de conseguir una reducción de hasta 6.2 logs de patógenos en la carne cruda; en contraste, capaz de conseguir una reducción de hasta 6.2 logs de patógenos en la carne cruda; en contraste, 
las tecnologías o intervenciones �picas para carne cruda ob�enen una reducción de 2.5 logs como las tecnologías o intervenciones �picas para carne cruda ob�enen una reducción de 2.5 logs como 
máximo.máximo.

Durante las Conferencias Reciprocas de la Carne organizadas por la Asociación Americana de 
Ciencia de la Carne (AMSA, por sus siglas en inglés) en el 2021, Nicholas Roth, presidente de la 
empresa estadounidense EmpiricalInnova�ons Inc., con base en el estado de Dakota del Sur, hizo 
una presentación sobre la nueva tecnología de pasteurización de la carne. Actualmente la 
tecnología se encuentra en el proceso de recibir una patente.

Mas, según un grupo de cien�ficos, la inocuidad de la carne fresca por medio de la pasteurización 
térmica se puede lograr con excelentes resultados, ofreciendo así al consumidor un producto con 
mayor calidad sanitaria.

Aunque la inocuidad de la carne fresca es un área en la que se han logrado tangibles avances con la 
implementación de variadas tecnologías, ella sigue siendo una fuente de un número considerable 
de enfermedades por intoxicación con alimentos.

Según Roth, esta tecnología que aplica inyección de vapor directamente sobre la carne fresca es 
capaz de conseguir una reducción de hasta 6.2 logs de patógenos en la carne cruda; en contraste, 
las tecnologías o intervenciones �picas para carne cruda ob�enen una reducción de 2.5 logs como 
máximo.

Nuevo método deNuevo método de
pasteurización térmica pasteurización térmica 
para la carne frescapara la carne fresca

Nuevo método de
pasteurización térmica 
para la carne fresca
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Roth señaló también que EmpiricalInnova�ons lleva ya tres años aplicando este novedoso Roth señaló también que EmpiricalInnova�ons lleva ya tres años aplicando este novedoso 
proceso en sus instalaciones de producción de carne fresca molida y actualmente elabora este proceso en sus instalaciones de producción de carne fresca molida y actualmente elabora este 
producto a terceros.producto a terceros.

Cómo funciona la pasteurización para carne fresca.Cómo funciona la pasteurización para carne fresca.

RITC es similar a la ultra pasteurización (UP) de la leche que se u�liza hoy en día, mas hay algunas RITC es similar a la ultra pasteurización (UP) de la leche que se u�liza hoy en día, mas hay algunas 
variaciones que hacen a esta tecnología única dentro de los procesos de ultra pasteurización. variaciones que hacen a esta tecnología única dentro de los procesos de ultra pasteurización. 
Estas variaciones son:Estas variaciones son:

1. Tiempo y temperatura. 1. Tiempo y temperatura. Opera a temperatura mucho más bajas que la UP (RITC 85°C máxima vs Opera a temperatura mucho más bajas que la UP (RITC 85°C máxima vs 
148°C de UP), pero a un �empo más corto (RITC 0.3 s vs 2.4-6.7 s con UP).148°C de UP), pero a un �empo más corto (RITC 0.3 s vs 2.4-6.7 s con UP).

La duración de esta pasteurización, desde que el vapor entra en contacto con la superficie de la La duración de esta pasteurización, desde que el vapor entra en contacto con la superficie de la 
carne hasta que la carne se enfría completamente, es solo de 0.3 segundos. Esto asegura un carne hasta que la carne se enfría completamente, es solo de 0.3 segundos. Esto asegura un 
reducción de cuenta microbiológica de más de 5 log, y con cambios tan pequeños en las reducción de cuenta microbiológica de más de 5 log, y con cambios tan pequeños en las 
caracterís�cas sensoriales de la carne que no son percep�bles por el consumidor.caracterís�cas sensoriales de la carne que no son percep�bles por el consumidor.

Este ar�culo es una reseña del documento original publicado por la AMSA sobre la pasteurización Este ar�culo es una reseña del documento original publicado por la AMSA sobre la pasteurización 
térmica para carne fresca molida.térmica para carne fresca molida.

Denominada “ciclo de temperatura instantánea refrigerada” (RITC, por sus siglas en inglés), esta Denominada “ciclo de temperatura instantánea refrigerada” (RITC, por sus siglas en inglés), esta 
tecnología se describe como un “sistema de pasteurización de la carne por inyección directa de tecnología se describe como un “sistema de pasteurización de la carne por inyección directa de 
vapor y expansión al vacío”. La pasteurización de la leche se logra al aplicar calor a una muy alta vapor y expansión al vacío”. La pasteurización de la leche se logra al aplicar calor a una muy alta 
temperatura por un �empo muy corto e inmediatamente después aplicar una temperatura muy temperatura por un �empo muy corto e inmediatamente después aplicar una temperatura muy 
baja. RITC aplica el mismo principio para inac�var microrganismos; aquí se aplica directamente baja. RITC aplica el mismo principio para inac�var microrganismos; aquí se aplica directamente 
vapor a la carne para elevar instantáneamente la temperatura por encima de un mínimo de vapor a la carne para elevar instantáneamente la temperatura por encima de un mínimo de 
82.2°C, seguido de un enfriamiento igualmente instantáneo de la carne por expansión al vacío.82.2°C, seguido de un enfriamiento igualmente instantáneo de la carne por expansión al vacío.

Roth señaló también que EmpiricalInnova�ons lleva ya tres años aplicando este novedoso 
proceso en sus instalaciones de producción de carne fresca molida y actualmente elabora este 
producto a terceros.

Cómo funciona la pasteurización para carne fresca.

RITC es similar a la ultra pasteurización (UP) de la leche que se u�liza hoy en día, mas hay algunas 
variaciones que hacen a esta tecnología única dentro de los procesos de ultra pasteurización. 
Estas variaciones son:

1. Tiempo y temperatura. Opera a temperatura mucho más bajas que la UP (RITC 85°C máxima vs 
148°C de UP), pero a un �empo más corto (RITC 0.3 s vs 2.4-6.7 s con UP).

La duración de esta pasteurización, desde que el vapor entra en contacto con la superficie de la 
carne hasta que la carne se enfría completamente, es solo de 0.3 segundos. Esto asegura un 
reducción de cuenta microbiológica de más de 5 log, y con cambios tan pequeños en las 
caracterís�cas sensoriales de la carne que no son percep�bles por el consumidor.

Este ar�culo es una reseña del documento original publicado por la AMSA sobre la pasteurización 
térmica para carne fresca molida.

Denominada “ciclo de temperatura instantánea refrigerada” (RITC, por sus siglas en inglés), esta 
tecnología se describe como un “sistema de pasteurización de la carne por inyección directa de 
vapor y expansión al vacío”. La pasteurización de la leche se logra al aplicar calor a una muy alta 
temperatura por un �empo muy corto e inmediatamente después aplicar una temperatura muy 
baja. RITC aplica el mismo principio para inac�var microrganismos; aquí se aplica directamente 
vapor a la carne para elevar instantáneamente la temperatura por encima de un mínimo de 
82.2°C, seguido de un enfriamiento igualmente instantáneo de la carne por expansión al vacío.
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N I T R A T O S  Y  N I T R I T O S :  r e v i s i ó n  

Futuros desarrollosFuturos desarrollos

EmpiricalInnova�ons Inc. contempla en el futuro adaptar la tecnología RITC para aplicarla a otro EmpiricalInnova�ons Inc. contempla en el futuro adaptar la tecnología RITC para aplicarla a otro 

�pos de carne, mas debido a las grandes diferencias en la composición proteica y la viscosidad de �pos de carne, mas debido a las grandes diferencias en la composición proteica y la viscosidad de 

los productos cárnicos, dicha adaptación requerirá ajustes únicos en cada paso del proceso para los productos cárnicos, dicha adaptación requerirá ajustes únicos en cada paso del proceso para 

cada producto en específico. cada producto en específico. 

3. Aplicación de vapor. 3. Aplicación de vapor. La inyección de vapor se hace por medio de un inyector de flujo axial La inyección de vapor se hace por medio de un inyector de flujo axial 

patentado, diseñado para promover un mezclado rápido y evitar el depósito de par�culas de patentado, diseñado para promover un mezclado rápido y evitar el depósito de par�culas de 

suciedad, residuos y sedimentos (que ocurre a veces en alimentos some�dos a transferencia de suciedad, residuos y sedimentos (que ocurre a veces en alimentos some�dos a transferencia de 

calor y se conoce como “fouling”). El diseño del inyector especializado promueve un mezclado calor y se conoce como “fouling”). El diseño del inyector especializado promueve un mezclado 

extremadamente rápido, con lo que se logra que todas las par�culas de carne, extremadamente rápido, con lo que se logra que todas las par�culas de carne, 

independientemente de su tamaño, alcancen la misma temperatura en centésimas de segundo.independientemente de su tamaño, alcancen la misma temperatura en centésimas de segundo.

2. Pre templado. 2. Pre templado. En este paso la temperatura de la carne se eleva a unos 46°C antes de la inyección En este paso la temperatura de la carne se eleva a unos 46°C antes de la inyección 

de vapor. Aquí, un intercambiador de calor de diseño propio que u�liza un tubo de pequeño de vapor. Aquí, un intercambiador de calor de diseño propio que u�liza un tubo de pequeño 

diámetro garan�za el flujo posi�vo de todo el producto a tratar, muy importante para un control diámetro garan�za el flujo posi�vo de todo el producto a tratar, muy importante para un control 

preciso de la temperatura y para minimizar su variabilidad en todo el producto a su paso por el preciso de la temperatura y para minimizar su variabilidad en todo el producto a su paso por el 
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Futuros desarrollos

EmpiricalInnova�ons Inc. contempla en el futuro adaptar la tecnología RITC para aplicarla a otro 

�pos de carne, mas debido a las grandes diferencias en la composición proteica y la viscosidad de 

los productos cárnicos, dicha adaptación requerirá ajustes únicos en cada paso del proceso para 

cada producto en específico. 
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independientemente de su tamaño, alcancen la misma temperatura en centésimas de segundo.

2. Pre templado. En este paso la temperatura de la carne se eleva a unos 46°C antes de la inyección 

de vapor. Aquí, un intercambiador de calor de diseño propio que u�liza un tubo de pequeño 
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El día 17 de noviembre, en el marco de sus 30 años y con�nuando con el trabajo en 

equipo con sus clientes y proveedores, SEDEL brindó junto a la empresa Biotech el 

Seminario sobre Enfermedades de Transmisión Alimentaria (ETAS); Buenas 

Prác�cas de Bioseguridad y la presentación de la nueva unidad de servicio, 

manteniéndose a la vanguardia en la ges�ón integrada de plagas, dedicada al 

control del Picudo Rojo (Rynchophorus ferrugineus); que está desbastando las 

palmeras Phoenix canariensis, símbolo de la naturaleza de nuestro país; declarado 

como alerta sanitaria por el MGAP.     #salvemosnuestraspalmeras
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Bajar aranceles y mejorar el 

acceso de los productos en el 

mundo, es la meta de Uruguay en 

el corto plazo. 

Es un Tratado de Libre Comercio que integra a 

más de 10 países de la Cuenca del Pacífico que 

se suscribió en 2016 en Nueva Zelanda y 

apunta a rebajar las barreras comerciales, 

establecer un acuerdo común de propiedad 

intelectual, reformar los estándares de 

derecho del trabajo, derecho ambiental y 

establecer un mecanismo de arbitraje de 

diferencias. Lo integran Brunéi, Chile, Nueva 

Zelanda, Singapur, Australia, Canadá, Estados 

Unidos, Japón, México, Malasia, Perú y 

Vietnam.

La incorporación al Acuerdo de 

Asociación Transpacífico (TTP), 

donde se encuentran des�nos de 

alto poder adquisi�vo, abre 

oportunidades y desa�os.

“Uruguay �ene un acceso a mercados con 

t r a t a d o s  c o m e r c i a l e s  d e  8 % 

aproximadamente, que es casi lo que coincide 

con Mercosur más México. Si se le suma China 

(si se concreta el acuerdo comercial con el 

En dos movidas de Ajedrez,En dos movidas de Ajedrez,
Uruguay busca mejorar el acceso Uruguay busca mejorar el acceso 
al mercado de sus productosal mercado de sus productos

En dos movidas de Ajedrez,
Uruguay busca mejorar el acceso 
al mercado de sus productos
El Consultor en Comercio Internacional, Gonzalo Oleggini 

explicó las ventajas y desventajas de ingresar al TTP.

Según la visión de este especialista consultado 

por Revista Carnes & Alimentos, “en dos 

movidas de Ajedrez se conseguiría un avance 

importante”.

gigante asiá�co) se sube a 20%, pero 

incorporándose al Acuerdo Transpacífico (TTP) 

se llega a poco más de 40% de acceso a 

mercados globales”, explicó el Consultor en 

Comercio Internacional y Director de la 

Carrera de Negocios Internacionales e 

Integración Económica de la Universidad 

Católica del Uruguay. Gonzalo Oleggini.

Phd (c) GONZALO OLEGGINI

ENTREVISTAENTREVISTAENTREVISTATrabajo periodís�co Pablo AntúnezTrabajo periodís�co Pablo AntúnezTrabajo periodís�co Pablo Antúnez
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El Tratado del Transpacífico, donde hay una liberalización de bienes, “es un tratado que desarrolla 

mucho todo lo que son las cadenas produc�vas, principalmente tecnológicas, por el �po de países 

que están adentro”, explicó el Oleggini.

Por otro lado, es un tratado que está muy focalizado a lo que son los negocios digitales.  En este 

sen�do, el especialista y Director de la Carrera de Negocios Internacionales e Integración 

Económica de la Universidad Católica del Uruguay,  consideró que “para Uruguay se generan 

Un aspecto importante es que no existe un plazo para sumarse al TTP. “Cuando se pide el acceso, lo 

que uno �ene que lograr y es lo que está haciendo Uruguay, es  conseguir el visto bueno de todos 

los socios para poder ingresar”. Una vez dado ese paso, el desa�o es ver posibilidades de negociar 

cosas puntuales, pero el cuerpo del tratado está hecho. “Eso �ene la ventaja que está hecho, pero 

a la vez, �ene la desventaja que Uruguay deberá poner su posición negociadora en un tratado que 

ya está hecho. Ese es el desa�o más grande para el Uruguay”, remarcó el especialista en Comercio 

Internacional.

Ventajas.Entre las ventajas de acceder al TTP, el Consultor en Comercio Internacional destacó la 

reducción de aranceles para los productos uruguayos, es decir, el segmento de comercio de 

bienes. “Tenemos, por ejemplo a Japón, donde se terminó de negociar el acceso de lenguas 

bovinas frescas y si entramos en el TTP se abre la posibilidad de negociar otro volumen de 

productos. Lo mismo con países del Sudeste asiá�co. Estamos hablando de un bloque económico 

que �ene un peso importante a nivel global”, recordó Oleggini.

Oleggini consideró que la única manera que �ene Uruguay para “recomponer el �empo perdido, 

es dar golpes grandes. Entrar en el TTP, más lo que tenemos es un golpe grande. Si el año próximo 

se retoman las negociaciones con la Unión Europea, pasaríamos del 40% de acceso a mercado al 

60%. Tenemos posibilidad, con tres o cuatro movidas, de recuperar el �empo perdido”, advir�ó el 

analista.

Proceso. A diferencia de otros acuerdos comerciales donde se parte de cero, aquí Uruguay deberá 

adaptarse a las ya establecidas. “Uruguay, en primer lugar, �ene que presentar una carta de 

intención para unirse al TTP y posteriormente  tener el visto bueno de los demás “, remarcó el 

entrevistado.
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oportunidades de insertarse en  una cadena produc�va digital. Ahí es donde se ven grandes 

ventajas”.

Para este consultor, “ese es un desa�o enorme, hasta por un tema norma�vo las hace el Estado. 

Deberá decir lo que no se puede hacer. En vez de liberalizar, este �po de tratado maneja lo que no 

se puede hacer y todo el resto se puede hacer. Nosotros somos más de escribir lo que se puede 

hacer, ellos escriben lo que no”, remarcó Oleggini.

Asimismo destacó: “la ventaja de negociar un tratado que ya �ene 10 países adheridos, con lo que 

se genera un avance importante en lo que es el acceso a mercado, es bien diferente a negociar uno 

a uno”. Iguala condiciones con países compe�dores como Australia y Nueva Zelanda al momento 

de vender productos.  

“Con el TTP, donde está Australia y Nueva Zelanda, pasamos a lograr el mismo acceso al resto de 

los socios como el que hoy �enen esos dos países, lo que implica reducir aranceles en muchos 

productos en los que Uruguay, según lo que haya negociado, tendrá que sumar otras cosa, porque 

el tratado ya está escrito y apunta mucho a lo empresarial: pymes, comercio electrónico y temas 

públicos”, explicó Oleggini.

Ceder. Pero si bien son más las ventajas que las desventajas al acceder al TTP, Uruguay también 

tendrá que ceder y resolver varios desa�os. “Hay un capítulo donde Uruguay, tendrá que plantear 

su posición. En Uruguay hay muchas cosas de ac�vidades públicas que no podrán liberalizar. Ese es 

un capítulo importan�simo, porque hay un espacio donde se plantea la oportunidad de la 

inversión privada en  ac�vidades donde hoy las hace el Estado”, agregó el entrevistado.
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N I T R A T O S  Y  N I T R I T O S :  r e v i s i ó n  

Según el estudio que financió el Ins�tuto Nacional de Inves�gación Agropecuaria (INIA) y 

publicado en la revista Meat Science, publicación nacida en los Países Bases que es la referente en 

el segmento de la carne para el  mundo cien�fico, el 61% pagaría más por carne producida a pasto, 

60% por carne orgánica, 55% por carne sustentable (carbono cero), 52%  por carne con marca, 

50% por carne con trazabilidad, 45% por carne sin an�bió�cos y  43% sin promotores de 

crecimiento. Curiosamente sólo 18%  de los encuestados dijo estar dispuestos a pagar más dinero 

por carne procedente de ganados terminados a corral.

Los uruguayos con�núan prefiriendo la carne bovina producida a pasto por 

encima de la terminada a granos, mostrando preocupación por la sustentabilidad 

ambiental, el bienestar animal y el no uso de an�bió�cos en la fase de engorde, 

aunque en Uruguay está prohibido por ley desde hace décadas.

Estudio cien�fico publicado en 
revista Meat Science     . 
mostró  que  Uruguay  es 
el país de la mejor carne.

Consumidores Consumidores Consumidores uruguayos uruguayos uruguayos 
prefieren la carne producida prefieren la carne producida prefieren la carne producida 

a a a pasto pasto pasto por por por sobre sobre sobre la la la de de de granosgranosgranos

Trabajo periodís�co Pablo AntúnezTrabajo periodís�co Pablo AntúnezTrabajo periodís�co Pablo Antúnez
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El  trabajo de campo lo realizó Equipos Consultores en base a una encuesta armada por los 

inves�gadores y abarcó a 600 consumidores, que representó a la población uruguaya, pero el 

análisis de los datos lo realizó el equipo de inves�gadores, que estuvo conformado por Carolina E. 

Realini y Mustafa M. Farouk (inves�gadores  de AgResearch - Nueva Zelanda), Gastón Ares y Lucía 

Antúnez (Facultad de Química), Gustavo Brito, Marcia del Campo, Fabio Montossi y  San�ago 

Luzardo ,  (Programa Carne y Lana de INIA Tacuarembó), y Caroline Saunders (Lincoln University – 

Nueva Zelanda).

El trabajo analizó las preferencias y tendencias del consumo y mostró cien�ficamente que pese a 

toda la propaganda mundial en su contra de la carne, es el alimento más saludable y el preferido 

de los uruguayos. Uruguay es el país que produce la mejor carne del mundo.

La Revista Ciencias de la Carne (Meat Science) piensa  que hay cues�ones que están afectando el 

consumo, independientemente del lugar del mundo donde vengan y otras que son par�culares de 

cada país, por eso impulsó el estudio a nivel mundial en 172 países y en caso de Uruguay ya publicó 

los datos.

También se les preguntó a los encuestados si pensaban reducir o no el consumo de carne en un 

futuro. El relevamiento reflejó que el 65% dijo que no y 24% piensa reducirlo, par�cularmente la 

carne bovina y la carne de cerdo, no así la de pollo. El argumento son tema precios, bienestar 

animal y salud humana.

Como dato relevante, el 75% de los encuestados dijo que no estaba dispuesto a consumir 

proteínas de laboratorio (carne ar�ficial), el 54% sabía lo que era este producto que busca sus�tuir 

a la carne para sa�sfacer la demanda de algunos grupos de consumidores preocupados por la 

sustentabilidad ambiental.



39

Los inves�gadores concluyeron que hace falta trabajar mucho sobre el consumidor local para 

ponerlos al tanto sobre los avances en sustentabilidad ambiental, bienestar animal y el no uso de 

an�bió�cos y hormonas en la fase de engorde, para que puedan tomar mejores decisiones al 

momento de comprar la carne y no dejar de comerla en base a discursos que no �enen nada de 

ciencia y son reflejo de movimientos del exterior.

En 10 países europeos, los consumidores de carne varía entre 48-a 68 %, en Uruguay es el 85%.

Los flexitarianos van de 23% a 42% en esos 10 países y en Uruguay son el 4%. Hay una tendencia 

que muestra que este grupo de consumidores a nivel europeo va aumentando. Los pescetarianos 

van de 3% a 7% y en Uruguay se estaría en el límite inferior. Los estrictamente veganos van de 1% a 

4%, también en este segmento, localmente se está en el límite inferior.

Consumo. 

El consumo promedio en el mundo de todo �po de carnes es 34 kilos por persona al año y en 

Uruguay es 86,9 kilos (dato INAC a 2019 que tomó el análisis). En el 2021 fue de 91,2 kilos, según 

destacó el estudio.

Perfiles. 

Uruguay es el país de la carne, se percibe en el mundo como uno de los productores de proteínas 

de origen animal seguros, confiable y de alta calidad. Es el que más carne bovina por habitante 

consume en el mundo y el que más volumen exporta por habitante al año.

Respecto a los perfiles de los consumidores, este estudio los cuan�fica y es el primer dato en ese 

sen�do. Aportó datos relevantes sobre vegetarianos (no se consumen carne pero si derivados 

lácteos y huevos),  veganos (no incluyen proteínas de origen animal), pescetarianos (dieta 

vegetariana que consumen pescados y mariscos) y flexitarianos (dieta vegetariana , pero de vez en 

cuando comen carne, pescado y derivados).



La carne de cerdo 
fresca y su vida ú�l
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El deterioro de este producto alimen�cio se genera por diversos mecanismos que pueden actuar 

solos o en combinación, y su interacción produce cambios que son normalmente percibidos por el 

consumidor mediante el uso de sus sen�dos (vista, olfato, gusto, tacto y oído). Según Dave y Ghaly 

(2011), existen principalmente tres mecanismos que disminuyen las caracterís�cas de calidad de 

la carne y los productos cárnicos después de la faena, y durante el procesamiento y 

almacenamiento; ellos son:

Deterioro por crecimiento microbiano: es la principal causa de disminución en las propiedades 

inherentes de la carne almacenada en condiciones de refrigeración, ya que este alimento es un 

excelente medio de cul�vo para el desarrollo de una gran variedad de organismos microscópicos, 

los cuales están presentes principalmente en el tracto intes�nal y la piel del cerdo. 

 

La carne de cerdo fresca, como alimento que no ha sufrido ninguna modificación esencial en sus 

caracterís�cas, el cual puede estar envasado o no, y que debe mantenerse a una temperatura 

menor a 5ºC durante su comercialización, es un producto suscep�ble a deterioro debido a su 

composición, en la que se encuentran mayoritariamente agua, proteínas y grasa, conteniendo 

pequeñas can�dades de otras sustancias como las nitrogenadas no proteicas, carbohidratos, 

minerales y vitaminas.  

 

Deterioro por oxidación lipídica y de pigmentos: se caracteriza por una serie de reacciones 

químicas y bioquímicas que causan cambios en el �po y concentración de especies moleculares 

presentes en la carne de cerdo, ocasionando generalmente una modificación del sabor, color, 

textura y valor nutri�vo del alimento. Esta alteración puede producirse como consecuencia no 

solo de los fenómenos de autooxidación, sino también como resultado de la acción de enzimas, 

como es el caso de la lipólisis o rancidez hidrolí�ca.

La carne de cerdo 
fresca y su vida ú�l
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Es importante señalar que, dependiendo de los mecanismos actuantes y la interacción entre ellos, 

puede variar la vida ú�l. 

Cualquier deficiencia en el control de alguno de estos factores puede disminuir la calidad de la 

carne, por lo tanto, se debe tener especial énfasis en los siguientes procesos:

 

Deterioro enzimá�co autolí�co: la acción enzimá�ca es un proceso natural en las células 

musculares de los cerdos después de su faena, y son la principal causa del deterioro de la carne. En 

el proceso de autólisis, los compuestos complejos (proteínas, grasas y carbohidratos) de los 

tejidos se descomponen en otros más simples, lo que da como resultado cambios en las 

caracterís�cas de calidad. Este �po de alteración incluye proteólisis y/o hidrólisis de grasas que 

son requisitos previos para la descomposición microbiana.

Tratamiento pre y post mórtem: el �empo de ayuno, las condiciones de transporte entre la 

unidad de producción y el matadero, el �empo de espera, así como el manejo de los cerdos 

durante este período, son otros aspectos relevantes que podrían conllevar alteraciones en la 

calidad de la carne, debido a situaciones de estrés agudo o crónico. Un estrés puntual antes de la 

faena puede originar carne pálida, suave y exuda�va (PSE, por sus siglas en inglés), mientras que 

un estrés más prolongado provocaría carne oscura, firme y seca (DFD, por sus siglas en inglés).

La vida ú�l de los alimentos, como la carne de cerdo fresca, puede concretarse como el �empo 

máximo en el que esta man�ene sus caracterís�cas �sicas, químicas, microbiológicas y sensoriales 

por encima de un nivel considerado como aceptable por los consumidores (Giannakourou et al., 

2001). Existen diferentes factores que afectan la vida ú�l debido a la influencia que ejercen en los 

mecanismos descritos anteriormente, estos pueden estar relacionados con los elementos 

inherentes al producto [composición, estructura biológica, pH, ac�vidad de agua (aw), potencial 

de óxido reducción (REDOX), microbiota compe��va], o con los aspectos que están asociados al 

�po de procesamiento, composición de gases del ambiente, presencia de luz, �po de envasado, 

temperatura y �empo de almacenamiento, humedad rela�va y microorganismos exógenos. 

 

Tipo de musculo del corte y/o pieza: la calidad de la carne fresca de cerdo también depende del 

�po de fibras (blancas o glucolí�ca/rojas u oxida�vas) que predominan en cada músculo, y de la 

ac�vidad de los animales antes de la faena. Esta diferenciación afecta las caracterís�cas de los 

cortes y/o piezas y, como consecuencia, influye en la vida ú�l del producto. 

Origen de los animales: es una fase que �ene relevancia a nivel produc�vo, ya que la elección de la 

línea gené�ca determinará la conformación y la sensibilidad al estrés del cerdo, lo cual definirá el 

rendimiento y las caracterís�cas de la materia prima. En este punto, hay que considerar el �po de 

sistema produc�vo, manejo en la explotación y la alimentación, ya que las estrategias 

nutricionales permiten modificar la resistencia al estrés y el perfil de ácidos grasos del animal, 

adaptando la calidad del producto a las necesidades industriales actuales. 
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Procesamiento del producto final: esta etapa �ene como propósito preparar la carne de cerdo 

para la venta, por lo tanto, se deben asegurar y disminuir las operaciones que modifiquen las 

propiedades inherentes de este alimento, teniendo especial énfasis en el control de factores que 

puedan afectar significa�vamente la calidad. Considerando la forma y des�no del producto final, 

también se puede seleccionar un envase que logre reducir el impacto nega�vo del ambiente, y 

que a su vez sea una barrera para los diferentes peligros �sicos, químicos o biológicos que se 

presentan en el proceso de preparación.  

FUENTE: CARNETEC

Condiciones de transporte y almacenamiento: los distribuidores juegan un papel determinante, 

ya que deben suministrar un producto que presente caracterís�cas adecuadas; para ello se deben 

u�lizar técnicas de envasado y de almacenamiento que permitan mantener las propiedades a lo 

largo de toda la cadena de comercialización. La plataforma logís�ca recibe la carne de cerdo 

procedente de la industria y la transporta a los dis�ntos puntos de venta, siendo esta etapa donde 

se deberían detectar las posibles alteraciones de calidad. 

La calidad y, por lo tanto, la vida ú�l de la carne de cerdo fresca es directamente proporcional al 

esfuerzo inver�do en todos los procesos previamente detallados. Dichas fases son relevantes 

para poder tener una adecuada comercialización de los alimentos perecederos, ya que la vida ú�l 

de estos productos debe al menos exceder el �empo mínimo requerido de distribución del 

productor al consumidor. 

En los úl�mos años, los principales actores implicados en la industria cárnica han dirigido sus 

esfuerzos en conseguir productos frescos que cumplan con las expecta�vas del consumidor, y que 

a su vez se conserven por el mayor �empo posible; para ello se han establecido acciones que se 

centran en incrementar la vida ú�l de productos bien posicionados en el mercado, como es el caso 

de la carne de cerdo. 

Por Miguel Moron 
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La importancia 
de la desinfección 
de vehículos para 
la bioseguridad.
El término bioseguridad se refiere al conjunto de procedimientos técnicos 

esenciales que, directa o indirectamente, �enen como obje�vo prevenir, reducir o 

incluso controlar los agentes patógenos que pueden tener un impacto en la 

produc�vidad de estos rebaños y/o en la salud de los consumidores del producto.

R

Moje todas las superficies
externas con la solución
limpiadora para trabajos
pesados
Bisolve
PLUS

R

Lavado y enjuague de alta presión con Biosolve

PASO 1
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La limpieza de camiones, tractores y vehículos que circulan dentro y fuera de las propiedades debe 

realizarse de manera constante para evitar el ingreso de nuevos patógenos y la contaminación 

cruzada entre diferentes sectores y galpones. Imagine que cada “nueva” enfermedad que aparece 

en la propiedad representará naturalmente un aumento en los costos de producción y un desa�o 

para mantener los resultados zootécnicos. 

Es posible minimizar este riesgo y evitar que nuevos patógenos ingresen a la granja “sobre 

ruedas”, estandarizando algunos procesos como:

· Limpieza de vehículos con detergente

La correcta limpieza debe ser capaz de eliminar los residuos de materia orgánica, �erra, arena y 

suciedad que se van impregnando. Esto permite no solo reducir el riesgo para la salud, sino 

también visibilizar cualquier necesidad de reparación o mantenimiento del vehículo. La limpieza 

de los vehículos externos a la finca, es decir visitantes y proveedores, deberá realizarse siempre 

que ingresen a la propiedad, preferentemente antes de pasar por el rodiluvios o arco de 

desinfección. La limpieza de tractores o vehículos para circulación interna debe realizarse al 

menos una vez a la semana, o incluso con mayor frecuencia según la necesidad.El uso de pistolas 

generadoras de espuma favorece la realización de este trabajo, que debe realizarse siempre a la 

sombra (la luz solar dificulta la limpieza y puede secar la espuma antes de �empo).

La construcción de un rodiluvio a la entrada de la propiedad es rela�vamente simple de hacer, 

basta crear una depresión en el suelo donde se puede agregar una solución desinfectante lo 

suficientemente profunda para cubrir las llantas para dar una vuelta completa durante su paso. 

Para ello se debe u�lizar un desinfectante de amplio espectro y rápido �empo de acción, ya que el 

�empo de contacto de los neumá�cos con la solución es muy corto. También se recomienda 

instruir al conductor sobre la velocidad ideal para pasar sobre el pediluvio, op�mizando su eficacia 

como barrera inicial.Una alterna�va más completa es el uso de arcos de desinfección, que rocían 

la solución desinfectante en todas las direcciones a medida que pasa el vehículo. 

· El uso de rodiluvio y arco de desinfección.

Para camiones de transporte de animales: debe realizarse en vehículos adecuados, 

preferentemente de uso exclusivo. Los camiones deben lavarse y desinfectarse después de cada 

descarga de animales. Los camiones que transportan ganado magro o gordo, terneros y otros 

animales son una vía de transmisión importante en el contexto de la bioseguridad. Estos vehículos 

deben lavarse y desinfectarse muy bien después de transportar un lote, evitando así que los 

siguientes animales transportados entren en contacto con desechos, secreciones y patógenos del 

lote anterior.
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Moje los postes de soporte
de la caja, las barras
y el piso del 
remolque.

PASO 3PASO 3PASO 3

Limpiar el exterior
de arriba a abajo,
prestando atención
a las ruedas, los arcos
y los guardabarros.

PASO 2
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Deje la solución de 
detergente por lo menos
10 minutos para penetrar
y levantar la
suciedad
apilada.

10

PASO 5PASO 5PASO 5

Lavar todo el equipo del
vehículo, las herramientas y 
la caja central del camión.

PASO 4



48

Inspeccionar todas las
superficies internas y 
externas para
asegurar que están
       completamente
            limpias.

PASO 7

Enjuague todas las 
superficies y equipos a alta
presioón con 
agua limpia.

PASO 6

- Compa�ble com diferentes �pos 
de materiales sin causar daños.

Gerente de Técnico y Marke�ng 
LATAM Sur y Central – LANXESS 

BiosecuritySolu�ons

Cómo elegir un desinfectante para 

este uso?

- Que necesite bajo �empo de 

contacto para matar al patógeno

U�lice un desinfectante que sea:

- Principalmente datos de eficacia 
c o n t r a  l a s  p r i n c i p a l e s 
enfermedades que amenazan la 
producción animal, por ejemplo: 
Peste Porcina Africana, Influenza 
A v i a r ,  F i e b r e  A � o s a , 
Salmonelosis,  Rotavirosis  y 

Bruce los is .  E l i ja  Virkon’s , 
desinfectante y virucida de amplio 
espectro.

Dra. Gisele Ravagnani

- Eficaz en temperaturas altas o 

bajas

- Eficaz en presencia de matéria 

orgánica y agua dura

- Seguro para el medio ambiente, 

para las personas. 
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 El sus�tuir la carne de cerdo magra por los hongos (champiñones) comes�bles Len�nula  El sus�tuir la carne de cerdo magra por los hongos (champiñones) comes�bles Len�nula 

edodes, comúnmente conocido como shiitake, en la producción de salchichas, puede agregar edodes, comúnmente conocido como shiitake, en la producción de salchichas, puede agregar 

caracterís�cas sensoriales aceptables al producto, según un estudio.caracterís�cas sensoriales aceptables al producto, según un estudio.

 Dentro de los hallazgos de este estudio, los inves�gadores reportaron que la sus�tución  Dentro de los hallazgos de este estudio, los inves�gadores reportaron que la sus�tución 
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salchichas: control (formulación de carne magra de cerdo) y las cuatro que contenían el hongo salchichas: control (formulación de carne magra de cerdo) y las cuatro que contenían el hongo 
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como el nivel de energía (calorías) y la textura de la salchicha. No se observaron diferencias entre como el nivel de energía (calorías) y la textura de la salchicha. No se observaron diferencias entre 
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FUENTE: CARNETEC  - Por Ana Elia Rocha McGuire FUENTE: CARNETEC  - Por Ana Elia Rocha McGuire 

 Desde el punto de vista sensorial, todas las salchichas modificadas se consideraron  Desde el punto de vista sensorial, todas las salchichas modificadas se consideraron 

aceptables, y la carne magra de cerdo con un 25% de sus�tución por el hongo mostró las mejores aceptables, y la carne magra de cerdo con un 25% de sus�tución por el hongo mostró las mejores 
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para sus�tuir parcialmente la carne magra en las salchichas.
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El potencial de hongos comes�bles El potencial de hongos comes�bles 
como extensores en la carne.como extensores en la carne.
El potencial de hongos comes�bles 
como extensores en la carne.






