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Comenzamos el año enfrentando nuevos desa�os que se presentan a 
nuestro país, como la aparición de la Influenza aviar y la gran sequía que 
afecta a la producción agrícola ganadera.

Estos son ejemplos de emprendimientos de productores uruguayos 
que �enen el empuje de enfrentar las dificultades de dis�nta índole que 
se plantean y que forman parte del motor que hace marchar al país.

Una vez más agradecemos a nuestros anunciantes y suscriptores que 
hacen posible que la revista con�núe circulando luego de 23 años. Les 
deseamos un muy buen año, con muchos éxitos y con el compromiso de 
seguir construyendo con nuestro pequeño aporte a la Ciencia y 
Tecnología de los Alimentos. 

Consejo Editor

Se destacan por otra parte nuevas inicia�vas que llevan a explorar 
diferentes áreas produc�vas como describimos en las entrevistas 
realizadas en este número de la revista. Un ejemplo de ellas son los 
llamados ¨Guardianes del Tomate¨, productores hor�colas de 
Paysandú que preservaron y coleccionaron semillas de variedades de 
tomates an�guas que cul�varon sus antepasados familiares. Otra, es la 
producción de queso de oveja. En el año 2022,el queso de oveja de 
pasta dura de la empresa uruguaya Granmolino S.A., para su marca 
Aretxaga, fue galardonado en los World Cheese Awards, uno de los 
concursos de más pres�gio en el mundo, donde compi�ó entre 4434 
quesos de 42 países.

Así también la Revista Carnes y Alimentos se suma a estos desa�os 
llegando a sus lectores, empresas y técnicos del área de alimentos, con 
ar�culos de interés y de actualidad, así como también con las clásicas 
jornadas técnicas de Ciencia y Tecnología, desde hace 23 años. Desde el 
pasado año hemos incursionado en las redes y estamos realizando 
también webinares, con los que se con�núan haciendo aportes con una 
variada temá�ca de interés para técnicos e industria de alimentos, 
incursionando además en las redes sociales. El próximo webinar será el 
28 de marzo de 2023 y tenemos planificado con�nuar con otros a lo 
largo de este año, en un esfuerzo de hacer siempre un aporte al 
conocimiento y acercando temá�cas de interés y nuevas tecnologías 
aplicadas al área de los alimentos.
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“ A c t u a l i z a c i ó n  s o b r e  e l  i m p a c t o  d e l  t r a n s p o r t e  t e r r e s t r e  d e  b o v i n o s  p r o d u c t o r e s  d e  c a r n e  

y  s u  r e l a c i ó n  c o n  e l  b i e n e s t a r  a n i m a l ” .  R e s u l t a d o s  P r e l i m i n a r e s 

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

el bienestar animal”

METODOLOGÍA

Se caracterizaron los diferentes �pos de 

vehículos que arribaron a plantas: Camión 

simple es una unidad tractora que �ene 

adosado sobre su chasis una jaula, puede este 

INTRODUCCIÓN Y  FUNDAMENTACIÓN

OBJETIVOS

El bienestar animal ha sido definido por la 

Organización Mundial de Sanidad Animal 

como el estado �sico y mental de un animal en 

relación con las condiciones en las que vive y 

m u e r e .  E l  t r a t o  i n a d e c u a d o  y  l a s 

caracterís�cas inapropiadas de los vehículos 

de transporte pueden generar lesiones en los 

animales al promover el uso de disposi�vos 

tales como picanas y palos.

El obje�vo de este trabajo fue actualizar los 

datos existentes sobre el impacto de los 

diferentes manejos que reciben los animales 

bovinos para producir carne en las etapas 

previas a la faena, considerando el transporte 

terrestre y la descarga en plantas de faena del 

Uruguay.
añadirse una zorra en la parte posterior de la 

jaula. Camión remolque, presenta una unidad 

que se une a la unidad tractora y �ene adosada 

sobre su eje una jaula. Los camiones doble piso 

son un remolque con doble piso, presentando 

para el descenso del piso superior al inferior 

una rampa con descenso mecánico o 
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Autores: Valeria Mar�nez, Carolayn Hernández, Pablo Bobadilla y Stella Huertas.
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h i d rá u l i c o ;  re c a b a n d o  d a t o s  c o m o : 

departamento de origen de la carga, la 

distancia recorrida, densidad de carga animal, 

categoría animal, disposi�vos u�lizados para 

cargar (según transpor�sta), descarga en 

planta, y capacitación en bienestar animal del 

transpor�sta. 

MUESTREOS Y MEDICIONES

Para el estudio, se dividió la carcasa en tres 

zonas: Posterior que incluye los cortes de la 

pierna y cadera, nalga, cuadril, peceto y bola 

de lomo. Dorso-lateral, incluye los cortes del 

dorso y parrilla costal, bife angosto y ancho, 

asado y vacío. Delantero, que incluye los 

cortes del cuello, antebrazo y escápula. 

Se registraron e iden�ficaron las lesiones en la 

carcasa luego de la faena según su localización 

y profundidad: 1 superficial, 2 involucra planos 

musculares y 3 llega a afectar hueso. 

RESULTADOS

Los resultados preliminares muestran que el 

departamento donde se realizaron más cargas 

de animales fue Cerro Largo (19), lo sigue 

Durazno (16), Soriano (13), Treinta y Tres (7), 

Rocha (6), Lavalleja (5), Tacuarembó (2), 

Maldonado, Rivera y Salto con 1 cada uno. Los 
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En cuanto a las lesiones, del total de 2304 carcasas observados, 1056 (45,4%) presentaron al 

camiones simples fueron 21 (29,58%), camiones remolques 41 (57,75%) y doble pisos 9 (13%). De 

los 71 vehículos registrados, el más an�guo fue de 1987 y el más nuevo de 2021. El promedio de 

animales por camión simple fue de 24; en camión remolque 46 y camión doble piso 33. El 

promedio de km recorridos 191 (min 20 – máx. 398 km). El disposi�vo más frecuente u�lizado en 

la descarga fue la bandera con el 51%. De un total de 71 choferes entrevistados, 54 dicen haber 

recibido capacitación en bienestar animal.

menos una lesión. De las carcasas con lesiones, 807 (77,15%) presentaron lesiones de 

profundidad 1; 238 (22,75%) profundidad 2 y 1 (0,10%) de profundidad 3. 
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CONCLUSIONES

Las zonas más afectadas fueron la posterior y dorso-lateral. Las subzonas incluidas de mayor 

impacto a menor fueron cadera. muslo, dorso-lumbar y costal, lo que coincide en parte con 

trabajos anteriores realizados en el país. Si bien el porcentaje de lesiones de profundidad 3 fue 

sumamente bajo, es necesario con�nuar con capacitación y difusión de las buenas prác�cas 

ganaderas contemplando el bienestar animal para mi�gar el impacto del transporte y de los 

manejos inadecuados en los animales y en la calidad de la carne.
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Po l i e s� r e n o :  co n  o  s i n  a l m o h a d i l l a 
absorbente, esta tecnología es un envase 
sencillo, de bajo costo y ú�l en función; sin 
embargo, la vida ú�l de los productos 
envasados con polies�reno es corta. Es ideal 
para productos de baja humedad, pues la 
propia humedad del producto llega a 
condensarse por los cambios de temperatura y 
desencadena la cadena de deterioro y pérdida 
de calidad.

Polipropileno: �ene buenos intervalos de 
barreras de vapor de agua y barrera de gases y 

Un envase flexible �ene caracterís�cas de 
adaptabilidad con facilidad, a la voluntad de 
las fuerzas ejercidas por presión, y al ambiente 
natural o ar�ficial, ya sea de procesamiento, 
almacenaje o conservación. Las caracterís�cas 
que �ene un envase flexible son: barrera, 
sellabilidad, impermeabilidad, versa�lidad en 
fabricación y resistencia mecánica a la 
tracción, a la perforación, y a bajas y altas 
temperaturas.

Materiales

Innovaciones en 
envases flexibles para 
salchichas rebanadas

baja absorción de humedad, por lo que no se 
daña con el agua. Éste posee resistencia 
química, tanto a sustancias ácidas como 
alcalinas y gran versa�lidad, por lo que es 
compa�ble con la mayoría de las técnicas de 
procesamiento.

Papel celofán: es una de las películas más 
finas derivadas de la celulosa. Este polímero 
�ende a caracterizarse por ser transparente y 
flexible. Además, resulta ser un material de 
alta resistencia para trabajos de tracción y de 
fácil corte. Se fabrica a par�r de la disolución 
de fibras de cáñamo, algodón o madera.

Polie�leno de baja densidad (LDPE): alta 
resistencia al impacto, resistencia térmica y 
química; se puede procesar por inyección o 

Polie�leno: éste presume de muy buena 
procesabilidad, resistencia termina y química. 
Solo bajo la acción de fuertes agentes 
oxidantes, podría llevarse a su destrucción 
química, y a temperaturas muy altas se puede 
disolver con ayuda de algunos hidrocarburos 
aromá�cos o halogenados.

NOTICIAS BREVES - Fuente: CARNETEC 
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extrusión y �ene una mayor flexibilidad ante el 
polie�leno de alta densidad. Su coloración es 
transparente, aunque se opaca mientras 
aumenta su espesor.

Poliamidas: es un termoplás�co que ofrece 
una combinación op�ma de resistencia 
mecánica, al desgaste, rigidez y la tenacidad. 
También es bien considerada por ser un buen 
aislante eléctrico y poseer una buena 
resistencia química.

Tipos de envases

Envases al vacío: en ellos, no se desarrolla 
oxiomioglobina y la carne permanece en color 

Películas metalizadas: éste brinda buenas 
propiedades mecánicas y de bloqueo (baja 
permeabilidad de vapor y de oxígeno); la 
película �ene alto brillo al lado metalizado, alta 
protección contra la luz, excelente blanco y 
adhesión al lado de aluminio y coeficiente de 
fricción estable.

 Foil de aluminio: el papel aluminio se destaca 
por brindar alta preservación del producto 
durante periodos prolongados, así como una 
barrera contra luz, humedad y polvo; con ello, 
se evita la alteración y degradación del aroma y 
sabor

P e l í c u l a s  p e r m e a b l e s  y  p e l í c u l a s 
semipermeables: son barrera de entrada de 
gas y humedad al producto regulando el paso. 
La elección de estos envases depende de las 
co n d i c i o n e s  d e  a l m a c e n a m i e nto .  L a 
semipermeabilidad permite la salida de gases 
inertes producidos por la transformación del 
producto cárnico.

Altas concentraciones de oxígeno aumentan la 
ox igenac ión  de  los  p igmentos  como 
mioglobina y producen oxiomioglobina que 
confiere color rojo brillante; sin embargo, en 
este caso, los microorganismos aerobios 
a c e l e r a n  l a  c u r v a  d e  c r e c i m i e n t o 
exponencialmente y promueven la oxidación 
de lípidos (rancidez) y mioglobina. Lo anterior 
r e s u l t a  e n  l a  t r a n s f o r m a c i ó n  a 
metamioglobina con el cambio de color rojo 
del producto cárnico fresco a color café.

rojo púrpura. Un punto a favor de estos 
envases es el alargar la vida ú�l con la sinergia 
de la refrigeración de 4°a -6°C. En casos 
extremos podrían proliferar microorganismos 
aerobios como Clostridiumssp., por ello es 
recomendable un poco de permeabilidad de la 
película.

Atmósferas modificadas: la composición de 
los gases que rodean al  producto es 
m o d i fi c a d a  e x p o n i é n d o l o  a  a l t a s 
concentraciones de oxígeno. La vida ú�l 
a u m e n t a  d e  1 0  a  1 5 % .  Pa ra  m ay o r 
c o n s e r v a c i ó n  d e  c a r a c t e r í s � c a s 
fi s i c o q u í m i c a s ,  o r g a n o l é p � c a s  y 
microbiológicas, se inyecta CO  y en menor 2

concentración O . Los gases de mayor uso son: 2

oxígeno (O ), dióxido de carbono (CO ), 2 2

nitrógeno (N ) y monóxido de carbono (CO). 2

Conservación: existen norma�vidades y 
legislaciones por respetar en el ámbito 
alimen�cio, y el productor se tendrá que 
apegar a ellas según el país de producción o al 

Abordemos las caracterís�cas que el envase 
buscará otorgar al producto:





11 - Revista C&A

Par�endo de la formulación, al realizar un 
balance de materia prima, ingredientes y 

Selección de envase

Ecológico: aplicaciones termo formables 
como aquellos para las salchichas enteras o 
rebanadas, 100% reciclables cumpliendo con 
las barreras de protección de alimentos y así 
extendiendo la vida de anaquel. Por ejemplo, 
están los envases de papel renovables con 
obje�vos de emisiones netas de dióxido de 
carbono 0 para 2025. El envase garan�za 
permanencia  de  f rescura  durante  e l 
transporte del producto.

que se quiere exportar el producto. Los 
documentos legisla�vos buscan ser un soporte 
informa�vo con referencias norma�vas, 
términos y definiciones acorde al campo 
alimen�cio, disposiciones y especificaciones 
sanitarias, métodos de prueba y evaluación de 
conformidad. La conservación puede ser 
aplicada en todos los siguientes puntos: 
formulación, procesamiento,  cal idad, 
inocuidad y envase. 

adi�vos, tomando en cuenta sus propias 
caracterís�cas an�microbianas, podemos 
crear una fuerte barrera an�microbiana, 
además de lo que aporta el envase por sí 
mismo.

Cada alimento es un sistema, par�endo de en 
qué momento de la cadena de transformación 
lo observamos y tomamos decisiones de su 
siguiente transformación. Consideraremos 
qué decisión es más aser�va para lograr una 
máxima calidad, innovación, y resaltar su 
propio sabor. Par�endo de una salchicha 
rebanada, debemos de tomar en cuenta que la 
integridad del producto estará más expuesta y 
comprome�da al contraste de una salchicha 
entera. Por ese mo�vo, las opciones van desde 
película recubierta al alto vacío, que impiden 
espacios de aire entre cada porción de 
rebanada hasta  atmósferas modificadas para 
contrarrestar los posibles espacios de aire y 
evitar la proliferación de microorganismos 
aerobios.

Ing, María Fernanda Jiménez Soto
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ENTREVISTA - Trabajo periodís�co: Pablo AntúnezTrabajo periodís�co: Pablo AntúnezENTREVISTA - Trabajo periodís�co: Pablo Antúnez

“Tenemos una materia prima 
que debería recibir un precio 

a la par de Australia”
Guido Machado, ingeniero agrónomo y vicepresidente del Ins�tuto Nacional de Carnes (INAC), 

cuenta con una amplia trayectoria en la producción ganadera y polí�ca. Sostuvo que Uruguay 

produce “de las mejores carnes del  mundo, con una calidad extraordinaria” y el mercado debe 

premiarlas “con un precio a la par de Australia”. Destacó que observa “una industria frigorífica 

sólida y sana” y defendió el libre mercado frente a los nuevos avances de los grupos cárnicos 

brasileños en Uruguay. En su entrevista con Revista Carnes & Alimentos, el jerarca de gobierno, 

también  analizó otros desa�os de la cadena cárnica vinculados con el marke�ng y los mercados.

Vicepresidente de INAC Guido Machado
Foto: INAC

¿Cuáles son las perspec�vas para las carnes 

uruguayas?

La sequía afectará las exportaciones porque 

perjudica a toda la cadena  cárnica y no 

sabemos cómo va a terminar. Esa es la única 

espada de Damocles que veo: el factor 

climá�co. Estamos trabajando intensamente 

e n  d i s � n t o s  m e r c a d o s .  C h i n a  e s t á 

flexibilizando su mercado tras los problemas 

que sufrió con el Covid- 19, pero tenemos más 

de 60 países a los que abastecemos con carne. 

Incluso hay muchos des�nos habilitados a los que no les exportamos. Aun así, nos preocupa la 

concentración de las exportaciones en China, porque aproximadamente el 60% de lo que se 

exporta va a ese mercado. La carne uruguaya llega también a otros mercados como Estados 

Unidos, Unión Europea, Israel, Japón y Brasil entre otros. Estamos trabajando bastante con Brasil, 

impulsando algunas ac�vidades de marke�ng porque el mercado es importante y precisamos 

mejorar los accesos. Hay posibilidades de colocar productos en dis�ntos mercados para evitar la 

concentración y en muchos casos mejorar sustancialmente los precios.

¿Uno de los desa�os para la cadena cárnica es desarrollar otros mercados potenciales?

Sí, hay otros mercados potenciales como Medio Oriente donde las carnes uruguayas van ganando 

presencia, los aranceles son bajos y están abiertos sanitariamente. Desarrollarlos lleva su �empo, 
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Son Emiratos Árabes Unidos y Arabia Saudita. Hay un contacto fluido y una posibilidad fuerte de 

exportar. También le asigno una importancia fundamental a los des�nos del Sudeste Asiá�co. Son 

mercados que todavía no están habilitados sanitariamente, estamos un poco más atrasados y ahí 

hay que cumplir con los ritos religiosos en las faenas (rito Halal porque son mercados con religión 

musulmana).

La veo muy sólida y pujante, así como muy sana. Hay un clima posi�vo y espero que puedan 

mejorar los niveles de faena, que sean sostenidos y que haya materia prima para poder 

incrementar  las faenas a lo largo de todo el año, pero tenemos el factor climá�co de por medio. 

Aspiramos a tener una faena sostenida y que puedan aumentar los niveles de la exportación.

El cumplimiento del rito Halal para el mundo musulmán, ¿es un punto flojo para Uruguay?

¿Cómo ve hoy a la industria frigorífica uruguaya?

hay que ir a territorio, hacer marke�ng, etc. Es un trabajo que hacen las empresas y que es 

complementado por el Ins�tuto Nacional de Carnes (INAC), que juega un rol muy importante, pero 

el que �ene que cerrar el negocio y vender es el privado.

Estamos trabajando intensamente en eso y tenemos que solucionarlo. Entre esos mercados está 

Malasia, Indonesia, Singapur, etc. Son países importantes desde el punto de vista comercial.

¿Cuáles son los mercados más relevantes dentro de esos mercados más nuevos para Uruguay?
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Tenemos que destacar más las virtudes del producto. Siempre digo que son las mejores del 

mundo. Tienen una calidad extraordinaria, la industria frigorífica �ene niveles de producción de 

primer mundo. Los frigoríficos uruguayos son de primer mundo y eso �ene que recibir un premio y 

es que nosotros coloquemos las carnes en los segmentos de mayor poder adquisi�vo. Colocarla 

en los escalones de demanda más exigentes del mundo. Uruguay �ene que buscar eso y tenemos 

una materia prima que debería recibir un precio a la par de Australia . Estamos un escalón abajo y 

ese creo que es el gran desa�o que �ene Uruguay para su producción, a través de una polí�ca 

mucho más agresiva en términos de marke�ng. Hay que impulsar una estrategia que coloque a las 

carnes uruguayas en los escalones superiores del consumo mundial.

¿Preocupa la concentración de la faena en manos de los grandes grupos brasileños? Con la 

compra que hizo Minerva Foods a BPU Meat, los grupos brasileños pasan a tener más de la 

mitad de la faena de bovinos.

Sin duda que preocupa. Uruguay es un país que �ene sus leyes de defensa de la competencia. Ese 

tema está en manos de esa Comisión de Defensa de la Comptencia, que evita las concentraciones 

que son nefastas para el libre mercado y para el  desarrollo de un mercado competente, 

aportamos las informaciones y es el MEF el que analiza. Estoy seguro que la Comisión de Defensa 

de la Competencia adoptará la decisión correcta. No quisiéramos que hubiera concentración de 

mercados y que la libre competencia se viera afectada. Por algo los uruguayos tenemos leyes que 

van  en la dirección de salvaguardar esos principios que son fundamentales (libre competencia y 

libre mercado) para el desarrollo de la empresa.

¿Cuáles son los desa�os para las carnes uruguayas?
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¿Considera que desde el punto de vista produc�vo la ganadería �ene ventajas frente a otros  
países que también producen carne?

¿Cuáles son las metas más inmediatas del INAC para 2023?

Tenemos todas las condiciones dadas, no tenemos las restricciones de otros países por temas 
medio ambientales, porque no cortamos un árbol para implantar pasturas como sucede en otros 
lugares. Uruguay es un país que �ene 1,2 millones de hectáreas, contribuye a evitar el 
recalentamiento de la atmósfera, �ene un rejuvenecimiento del rodeo uruguayo y una eficiencia 
marcada en la faena de animales jóvenes. Todos son factores que hablan de la sostenibilidad de 
nuestro sistema produc�vo. Hay trabajos que están en camino como la huella ganadera, que 
demostrarán al mundo lo que es el sistema produc�vo uruguayo, que es muy amigable con el 
medio ambiente. Estoy seguro que en el balance de carbono que podremos mostrarle al mundo, 
estaremos en las mejores condiciones, para poder valorizar las carnes uruguayas. La medición de 
la huella de carbono y su efecto en el consumidor no es un modismo, es un tema que vino para 
quedarse y creo que Uruguay está trabajando con una enorme seriedad desde la ciencia, desde 
los Ministerios y los organismos que hacen a la ins�tucionalidad agropecuaria.

Estamos trabajando en muchas áreas. Tenemos el Plan Estratégico que ha sido validado por la 
Junta Direc�va. Hay temas importantes como la valorización del producto carne frente a los 
embates que hay de vegetarianos, veganos y otros movimientos. Hay un desa�o en el mediano 
plazo que es aumentar la producción de todas las carnes uruguayas, hasta llegar, en un plazo 
prudencia, a un millón de toneladas entre todas las carnes. Profundizar en una transparencia y 
sostenibilidad de la producción que es fundamental y seguir proveyendo a toda la cadena cárnica 
de una transparencia donde la garan�a es el INAC. Esas cosas son fundamentales para poder 
mantener el nivel de producción  e inversión en el sector, que son aspectos fundamentales para 
poder pensar en un crecimiento de la producción de carnes en general.
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Resistencia antimicrobiana 
y su importancia en la salud

Gonzalo Serrato, Sylvia Vazquez - Laboratorio de Microbiología, del Laboratorio de 
Bromatología, Servicio de Regulación Alimentaria, División Salud, Intendencia de Montevideo.

Rafael Vignoli, Gustavo Varela - Departamento de Bacteriología y Virología, Instituto de Higiene, 
Facultad de Medicina. Universidad de la República.

La resistencia an�microbiana (RAM) surge cuando las bacterias, los virus, los hongos y los 

parásitos se modifican a lo largo del �empo y dejan de responder a los an�bió�cos, an�virales, 

an�fúngicos o an�parasitarios, respec�vamente. Esto suele ocurrir por modificaciones a nivel 

gené�co como la adquisición de genes de resistencia, mutaciones en genes que codifican 

moléculas “blanco” para la acción de estas sustancias, entre otras, lo cual dificulta el tratamiento 

de las infecciones y aumenta el riesgo de transmisión de enfermedades, de aparición de formas 

graves y de muerte (WHO, 2020). También ocasiona una hospitalización prolongada en las 

personas afectadas y altos costos sanitarios.

En la actualidad, la RAM se ha conver�do en una de las principales preocupaciones de la salud 

pública, y dentro de estas, la resistencia a an�bió�cos preocupa par�cularmente, debido a la 

aparición de bacterias con resistencia extrema, que no son tratables con la mayoría de los 

an�bió�cos de uso habitual. Estas bacterias suelen ser sensibles a an�bió�cos que o bien no están 

disponibles con la celeridad necesaria o bien son costosos para las ins�tuciones de salud (Dilave, 

2018). Pese a las estrategias llevadas a cabo para afrontar este problema, los casos de resistencia 
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siguen en aumento, reportándose ya bacterias pan-resistentes, es decir resistentes a todos los 

an�bió�cos disponibles, lo cual amenaza con el inicio de una era “post an�bió�ca” en la que las 

alterna�vas terapéu�cas son escasas o directamente inexistentes (Jimenez & Vanegas, 2020).

Se postula que la globalización, el aumento de la movilidad de las personas y del intercambio de 

mercaderías (incluyendo alimentos de origen animal), entre los países han aumentado las 

chances de propagación de bacterias resistentes (Camou et al., 2017). Además, el uso excesivo e 

indebido de an�bió�cos en el úl�mo �empo, tanto en salud humana como animal, ha acelerado y 

aumentado la aparición de resistencia an�microbiana a través de la presión de selección, 

reduciendo la can�dad de an�bió�cos efec�vos disponibles para los dis�ntos tratamientos.
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Estudios recientes dan cuenta que el principal microorganismo en el mundo asociado a 

mortalidad vinculada a RAM es E. coli, la cual se le atribuye casi un millón de muertes asociadas a 

RAM y 250.000 muertes atribuibles a RAM (An�microbial Resistance Colaborators 2022).

Par�cularmente preocupante es el impacto de la pandemia de COVID-19 que ha acelerado la 

evolución de bacterias mul� resistentes de un modo aún no cuan�ficado (Moubareck y Halat D. 

2022).

En los alimentos de origen animal, la mayor preocupación no está en la inges�ón de residuos de 

an�bió�cos, sino en el consumo de bacterias resistentes y/o sus genes, presentes en los animales, 

y que podrían transmi�rse a los humanos, modificando por ejemplo las bacterias de la microbiota 

intes�nal.

An�biogramas realizados a cepas de E. coli de origen alimentario
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Por otra parte, el monitoreo de la resistencia an�microbiana en alimentos fue declarado de 

interés regional por la RILAA (Red Interamericana de Laboratorios de Análisis de Alimentos). 

Además, es considerado como una amenaza sanitaria emergente, creciente y de carácter urgente 

(del Barrio, 2018).

Es preciso destacar que la RAM genera gastos importantes para las economías de los países y sus 

sistemas de salud, ya que afecta a la produc�vidad de los pacientes o sus cuidadores debido a su 

permanencia por largos períodos de �empo en los  hospitales y la necesidad de una atención más 

cara e intensiva (WHO, 2020).

Se es�ma que, por esta causa, a nivel mundial mueren 700.000 personas al año y que para el 2050 

el potencial de bacterias resistentes podrá ocasionar 10 millones de muertes al año (Dilave, 2018). 

Situación actual en Uruguay

De todas formas, organismos sanitarios internacionales como la OMS, OIE y FAO, han citado a 

todos los países con el obje�vo de planear estrategias para luchar contra la RAM. Todos los países, 

incluyendo Uruguay, se comprome�eron a realizar un plan de acción contra esta problemá�ca. 

Dicho plan debe adaptarse a normas presentes en el Plan de Acción Mundial, el cual �ene como 

finalidad evitar el retorno a la era pre an�bió�ca (Camou et al., 2017). Es así que en 2017 se 

elaboró el Plan Nacional de contención de la Resistencia An�microbiana de Uruguay, que es un 

proyecto interdisciplinario e inter ins�tucional en el cual se definen obje�vos, líneas de acción, 

Esto también disminuye la aparición de enfermedades que requieran tratamientos con 

an�bió�cos, por ende, una menor probabilidad de que las dis�ntas cepas bacterianas con RAM 

sean seleccionadas. Esto es posi�vo para nuestro país ya que es un gran exportador de productos 

cárnicos, por lo que para seguir compi�endo en mercados internacionales es necesario atender a 

la calidad, y por lo tanto a los temas relacionados con la resistencia an�microbiana (Benne� et al., 

2017).

En los úl�mos años, en Uruguay, la producción ganadera se ha realizado aproximadamente en un 

90% en forma extensiva, a campo. Esto provoca una menor interacción entre animales en 

comparación a otros sistemas produc�vos.

An�biogramas realizados a cepas de E. coli de origen alimentario
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De esta manera, se han venido realizando charlas, talleres y capacitaciones con la cooperación de 

dis�ntas partes, tanto de gestores de polí�ca pública como de cada parte interesada que alcanza 

la temá�ca, de forma de concien�zar a la sociedad acerca del problema (Benne� et al., 2017). En 

cada una de estas reuniones se presentó el obje�vo específico, la línea estratégica, las medidas 

acordes y las acciones a implementar en el sector animal y de una salud.

Con el obje�vo de contribuir a la vigilancia en relación a la RAM, es que el Laboratorio de 

Microbiología de la Intendencia de Montevideo en trabajo conjunto con el Departamento de 

Bacteriología y Virología del Ins�tuto de Higiene de la Facultad de Medicina, se encuentra 

implementando la detección de genes de resistencia en cepas de E. coli provenientes de 

alimentos. 

medidas y acciones. Aquí es donde el concepto “Una Salud”, el cual contempla las interacciones de 

la salud humana, animal y ambiental en relación a la RAM, toma mayor relevancia. 

Por su parte la inves�gación de RAM en E. coli en el marco de “Una Salud” es un tema central del 

Departamento de Bacteriología y Virología del Ins�tuto de Higiene que viene llevando adelante 

desde hace muchos años, tanto en aislamientos humanos como en animales de producción 

(Vignoli et al. 2016, Umpierrez et al. 2017, Cóppola et al. 2020, Mota, Vázquez et al., 2020).

La propuesta del Plan, se engloba en dis�ntos capítulos que abordan las siguientes áreas: 

vigilancia, control y prevención, inves�gación, formación y comunicación y gobernanza del plan 

(Dilave, 2018).

An�biogramas realizados a cepas de E. coli de origen alimentario
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libro gastronómico 
El Manual de cocina fue el El Manual de cocina fue el El Manual de cocina fue el 

más vendido en 2022 más vendido en 2022 más vendido en 2022 
libro gastronómico libro gastronómico libro gastronómico 
El Manual de cocina fue el El Manual de cocina fue el El Manual de cocina fue el 

libro gastronómico libro gastronómico libro gastronómico 
más vendido en 2022 más vendido en 2022 más vendido en 2022 
El Manual de cocina del Ins�tuto Crandon recibió el Libro de Oro 
2022 en el rubro gastronomía de manos de la Cámara Uruguaya 
del Libro (CUL).

L o s  � t u l o s  p r e m i a d o s  f u e r o n 
seleccionados por el público a través de las 
compras real izadas entre el  1º de 
diciembre del 2021 y el 30 de noviembre 
del 2022 y catalogados en diversas 
categorías (según rango etario y géneros). 
El rubro gastronomía se incorporó al 
listado de la Cámara en 2017, año en el que 
el Manual obtuvo, por primera vez, el 
galardón (los demás fueron creados en 
2020). 

El jueves 15 de diciembre, la Cámara reunió 
a libreros, editores, autores y medios de 
comunicación en el Auditorio del Museo 
Nacional  de Artes  Visuales .  En la 
celebración, que es una tradición en el 
ámbito editorial, se divulgan los libros más 
vendidos del año. 

Ins�tuto Crandon
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En nombre del Ins�tuto Crandon y de Crandon 
Gastronómico, recibió el premio el Mag. Carlos 
Varela Colombo, director general.
El Manual de cocina del Ins�tuto Crandon se 
editó, por primera vez, en 1957. La obra fue el 
esfuerzo de un grupo de mujeres liderado por 
Lena May Hoerner, Dorothy Nelson y Nelly 
Marabo�o. La primera edición fue de 5.000 
ejemplares y se agotó rápidamente, ya que el 
libro fue muy bien recibido por la comunidad 
crandoniana y  por  mi les  de hogares 
uruguayos. 

Con reimpresiones, cambios en el diseño y 
diversas adaptaciones,  el  Manual  ha 
acompañado la historia culinaria del país. El 
libro �ene casi 240.000 ejemplares vendidos y 
«es un clásico en la cocina como en ficción es 
Ta c u r u s e s  d e  S e r a � n  J .  G a r c í a  o 
Montevideanos de Benede�» (Roberto 
Cataldo, an�cuario, 2017).

Texto publicado en www.crandon.edu.uy

Ins�tuto Crandon
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El conocimiento de todos los factores que influyen en la obtención de un animal de buena calidad 
carnicera es imprescindible para lograr un producto adecuado en el primer eslabón de la cadena. 
Si esto no ocurre no puede pretenderse obtener una media res o canal de alta calidad, como 
tampoco de la carne que llegará a manos del consumidor.

Estos factores propios del bovino (raza, sexo, edad, �pos de músculos) condicionarán la calidad 
carnicera del animal vivo. 

La decodificación del genoma vacuno ha sido de vital importancia ya que cons�tuye una 
herramienta obje�va para poder evaluar la calidad de un animal en par�cular y para hacer una 
selección que permi�rá mejorar rápidamente los rodeos porque contribuirá a conocer aquellos 
genes que condicionan determinados caracteres produc�vos. 

En el año 2009 se logró la decodificación o secuenciación del genoma del bovino, iden�ficándose 
alrededor de 22.000 genes y más de 3 mil millones de pares de bases en su estructura. Los estudios 
se llevaron a cabo en la raza Hereford, una de las 800 que existen en todo el mundo. 

En esta nota originalmente publicada en el si�o web de AgroGlobal Campus, el Ing. Agr. Esp. M.Sc. 
Ricardo I. Consigli, docente de la Diplomatura en Calidad de Res y Carne Bovina profundiza sobre el 
genoma y caracterís�cas de canal y carne bovina.

La gené�ca es una rama de biología enfocada en la herencia y la variación de los organismos, y se 
enfoca en las caracterís�cas o rasgos que se transmiten de padres a hijos, de una generación a 
otra. La genómica es una disciplina cien�fica enfocada en el mapeo gené�co, la secuenciación de 
ADN, y el análisis del genoma completo de un organismo. El genoma se refiere al material gené�co 
de dichos organismos. 

¿Cómo influye la 
gené�ca animal 
en la calidad de la carne?
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El material gené�co de cualquier vacuno está conformado por un 50% de genes recibidos de su 
padre y otro 50% proveniente de su madre. 

La heredabilidad de los caracteres produc�vos de interés económico presenta valores medianos, 
tal como puede observarse en la parte superior del cuadro. Como contraparte, los caracteres 
relacionados con la calidad de la canal presentan una alta heredabilidad.

La decodificación del genoma vacuno ha sido de vital importancia ya que cons�tuye una 
herramienta obje�va para poder evaluar la calidad de un animal en par�cular y para hacer una 
selección que permi�rá mejorar rápidamente los rodeos porque contribuirá a conocer aquellos 
genes que condicionan determinados caracteres produc�vos. Sabiendo qué genes codifican unos 
caracteres, se puede seleccionar a un individuo que los porta y que estos genes sean transmisibles 
a su descendencia. Actualmente, las principales inves�gaciones están centradas en el control de 
las enfermedades, las caracterís�cas de producción tales como leche, grasa y proteína, la terneza 
de la carne y la fer�lidad.

En el vacuno, desde el punto de vista produc�vo, es más importante conocer el material gené�co 
del macho (toro) respecto de la hembra ya que durante su vida, el macho será responsable de la 
calidad gené�ca en un gran número de crías comparado con la can�dad de terneros que puede 
dejar una vaca en su vida. 

La decodificación del genoma vacuno ha sido de vital importancia porque cons�tuye una 
herramienta obje�va para poder evaluar la calidad de un animal en par�cular y para hacer una 
selección que permi�rá mejorar rápidamente los rodeos porque contribuirá a conocer aquellos 
genes que condicionan determinados caracteres produc�vos. Sabiendo qué genes codifican unos 
caracteres, se puede seleccionar a un individuo que los porta y que estos genes sean transmisibles 
a su descendencia. Actualmente las principales inves�gaciones están centradas en el control de 
las enfermedades, las caracterís�cas de producción tales como leche, grasa y proteína, la terneza 
de la carne y la fer�lidad. 
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Esta nota fue originalmente publicada en el si�o web de AgroGlobal Campus.

Esto se debe, principalmente, a que un mayor o menor contenido de grasa intramuscular tendrá 
una alta incidencia en la percepción del consumidor tanto en el momento de la compra como del 
consumo.

Podemos observar que la heredabilidad de los caracteres relacionados con la calidad de la carne 
presenta valores bajos a medianos, como puede apreciarse en algunos de los atributos sensoriales 
mencionados tales como la aceptabilidad, terneza, jugosidad y el flavor (sabor+aroma).

Valores de heredabilidad de caracteres produc�vos y de calidad de canal en bovinos (Fischer, 
1991; Renand, 2001)

Valores de heredabilidad de caracteres de calidad de carne en bovinos (Renand, 1991)
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Los guardianes 
del tomate
Paysandú rescata producciones an�guas y les devuelve la vida 
con una Cata Sensorial y volcándolas a un circuito gastronómico 
innovador.

Es en ese marco que se creó la Cata del 
Tomate, con el apoyo de la Intendencia de 

El departamento de Paysandú �ene sus 
“guardianes del tomate”. Durante años, un 
grupo de productores hor�colas guardó 
variedades que toda la vida cul�varon sus 
f a m i l i a s ,  p r e s e r v a r o n  s u  s e m i l l a  y 
posteriormente las lanzaron al mercado, en el 
marco de una pequeña producción orgánica  
que aunque no está cer�ficada, ha permi�do 
valorizarlas.

Paysandú, donde todos los años se presentan variedades que no se producen extensivamente, se 
realiza una cata sensorial bajó los parámetros técnicos de la UTEC y se sumó a un circuito 
gastronómico que está necesitado de nuevos sabores, texturas y colores, pero que siempre estuvo 
dispuesto a innovar.

“Este año se impulsó a Paysandú como un departamento hor�cola. De una cata a otra aumentó de 
100% a 200% la can�dad de productores que trabajan en hor�cultura”, admi�ó el entrevistado.  

Diego Torres, licenciado en turismo y coordinador del Boreau Paysandú, destacó a la revista 
Carnes & Alimentos el auge que cobra cada edición de la Cata de Tomates y todas sus ac�vidades, 
que buscan captar en Paysandú la mayor can�dad de turistas y visitantes.
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Cada vez más existen más productores que 
ajenos a la producción convencional se 
dedican a producir orgánico. Uno de los 
obje�vos de la Cata de Tomates es generar 
conciencia en los consumidores para que en 
lugar de ir a la góndola del supermercado y 
vayan a comprar un producto diferente a un 
productor artesanal, por más que el producto 
salga más caro, porque �ene otros costos de 
producción, pero no lo encontrarán en todos 
lados.

Hoy “falta cer�ficación en la producción 
orgánica y Uruguay no �ene una ins�tución 
que lo cer�fique. Paysandú sostenible, a través 
de la intendencia local cer�fica las buenas 
prác�cas”, explicó Torres.

Gastronomía. El coordinador del Bureau 
Pay s a n d ú  s o s t u v o  q u e  h ay  u n  p o l o 
gastronómico que pide variedades de tomates 
an�guas, que por diversos mo�vos no son 

“Hay familias que guardan esas semillas de 
variedades an�guas, porque esos tomates 
�enen sabores más intensos. Hubo 20 
productores orgánicos dedicados al tomate en 
esta cata, la mayoría de Paysandú, Canelones, 
Dolores,  Salto y Ar�gas. En el evento hubo 
más de 60 variedades de tomate”, destacó 
Torres.

Alberto Castañero es el ideólogo de la Cata de 
Tomates de Paysandú.  Coleccionaba semillas 
de tomates an�guos y le propuso a la 
intendencia y al Bureau Paysandú, generar 
algo con esa semilla. Eso se enmarcó en el 
proyecto Paysandú Sostenible. “Así nacieron 
los guardianes del  tomate,  que eran 
productores que se dedican a desarrollar 
variedades de tomates an�guos y preservar 
sus semillas”, contó Torres.

atrac�vas para que sean desarrolladas a 
escala comercial, porque esas variedades 
�enen otro sabor y otras texturas.
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El sector gastronómico se comprome�ó fuerte 
co n  l a  i n i c i a� va .  E n  2 0 2 3 ,  h u b o  1 5 
restaurantes que  propusieron en sus cartas 
algunos puestos con tomates an�guos. Esos 
productos fueron desde salsas y chutney, 

La UTEC está muy interesada en estudiar las 
caracterís�cas sensoriales de esas variedades 
de tomate an�guas, para determinar cuál de 
esas variedades es la más buscada y la de 
mayor potencial, para que los productores 
hor�colas puedan producirlas a mayor escala.

hasta bombones rellenos de tomate.

En 1768, los botánicos adoptaron para el tomate el nombre cien�fico de Lycopersicum 
esculentum lo que se traduce literalmente como melocotón de lobo que se puede comer. A pesar 
de haber sido confirmado cien�ficamente que el tomate era comes�ble, todavía exis�a un gran 
temor a lo contrario. Ya en 1812 el tomate era un ingrediente común en el aderezo de los 
“gumbos” criollos, así como de las “jambalayas” en la cocina sureña de la Unión Americana y en 
otras regiones de este país.

Impuesto al tomate. Curiosamente, para el año de 1850 el tomate se encontraba ubicado en los 

 En 1753, el naturalista Kart Linnaeus en honor a esta nota del folclor popular alemán, le asignó al 
tomate el nombre cien�fico de Solanum Lycopersicum por tratarse de un melocotón de lobo de la 
familia solanácea.

Algo de historia. Pero par�endo de sus orígenes, el tomate nació en los Andes de Perú, donde 
surgió silvestre como una fruta redonda de color rojo, para luego irse esparciendo por 
Sudamérica, siguiendo luego hacia América Central. 
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mayores mercados urbanos de Norteamérica, tanto los campesinos como los hortelanos urbanos 
ya cul�vaban el tomate. Sin embargo, en algunos libros de cocina aún se recomendaba que el 
tomate debía cocinarse por lo menos unas tres horas porque de esa forma “perdería su sabor de 
fruta cruda. Posteriormente, sobre finales de 1.800 el tomate junto con la botánica en general 
sufrió un revés en su disponibilidad. En una ley tributaria en Estados Unidos en 1883 con un 
impuesto de un 10% fueron gravados “todos los vegetales en su estado natural” pero 
exceptuando a toda fruta “verde, madura o seca” las que sí podían entrar al país libre de 
impuestos. Edgard L. Hedden, tesorero del Puerto de Nueva York declaró que el tomate era un 
vegetal y por consiguiente estaba sujeto al impuesto. A pesar de que los importadores iniciaron 
los correspondientes trámites legales argumentando correctamente que el tomate 
botánicamente hablando era una fruta (1893), la Corte Suprema ordenó que a pesar de su 
naturaleza botánica y para fines tributarios, el tomate se clasificara arancelario como un vegetal. 
Luego, ya en el siglo XIX, tantos los cien�ficos en Inglaterra, como en los Estados Unidos, creían 
que el tomate causaba cáncer. Finalmente, esta teoría fue descartada y como consecuencia las 
propiedades an�cancerosas del tomate recientemente han sido bien reconocidas. Estudios 
demuestran que los altos niveles de licopenos y an�oxidantes encontrados en el tomate están 
muy correlacionados con el descenso en riesgo de cánceres del sistema diges�vo, cerviz, próstata 
y páncreas en los seres humanos.

El tomate es una fuente natural muy rica en licopenos, una sustancia que también se encuentra en 
las sandías así como en las naranjas y toronjas de color rosado. Después de viajar más de mil años, 
el tomate finalmente se ha propagado a los seis con�nentes y se ha conver�do en el vegetal más 
procesado en los Estados Unidos. Los tomates madurados en rama, así como los procesados se 
encuentran entre los vegetales con los más altos niveles de potasio, vitaminas A y C, fibras, 
licopenos y aún proteínas. Después de la papa, los tomates contribuyeron con la mayor can�dad 
de nutrientes en la dieta.

(Fuente consultada: Sociedad de hor�cultura de Texas)
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Bioseguridad: 
una herramienta clave en la 
prevención de ETA
Las Enfermedades Transmi�das por los Alimentos, (ETAs), 
cons�tuyen un importante problema de salud pública a nivel 
mundial. Son provocadas por el consumo de agua o alimentos 
contaminados con microorganismos, parásitos o sustancias 
tóxicas producidas por ellos. 

Infección alimentaria: se produce por la inges�ón de alimentos que con�enen 

microorganismos vivos perjudiciales para la salud (ej. Salmonella spp, Triquinellaspiralis).

Intoxicación alimentaria: se produce por la inges�ón de toxinas presentes en los 

alimentos, producidas por microorganismos que pueden o no estar presentes en el alimento a la 

hora de ser consumidos ( ej: toxina botulínica, enterotoxina de Staphylococcus).

Para que se dé un caso o brote de enfermedad �ene que exis�r una interacción entre el alimento 

potencialmente problemá�co, la presencia del patógeno (o su toxina) que pueda sobrevivir y 

mul�plicarse en él y un consumidor suscep�ble que acceda a este producto.

Dra. Gisele Ravagnani



33 - Revista C&A

La preparación y manipulación de los 

alimentos a nivel de las industrias, el 

almacenamiento y traslado de los mismos, el 

correcto manejo a nivel de los puntos de venta 

y en los hogares de los consumidores,  son 

factores claves en el control y prevención del 

desarrollo de estas enfermedades. Cada 

eslabón de la cadena juega un rol fundamental 

a la hora de prevenir brotes.

ALIMENTO
AGENTE 

CONTAMINANTE

POBLACIÓN 
SUSCEPTIBLE

Refiere a las medidas des�nadas a la prevención y reducción de riesgos para garan�zar la salud y 

seguridad humana y para la conservación del medio ambiente.

La disponibilidad de los alimentos, el acceso de las personas a los mismos y el consumo 

nutricionalmente adecuado son los 3 pilares sobre los que se afirma el concepto de seguridad 

alimentaria.

La OMS recomienda 5 claves para garan�zar la inocuidad de los alimentos:

Bioseguridad Alimentaria

La bioseguridad cons�tuye un enfoque estratégico e integrado orientado al análisis y ges�ón para 

reducir los potenciales riesgos. 

4. MANTENER TEMPERATURAS SEGURAS

3. COCINAR COMPLETAMENTE LOS ALIMENTOS

5. USAR AGUA Y MATERIAS PRIMAS SEGURAS

2. SEPARAR ALIMENTOS CRUDOS DE LOS COCIDOS

1. LIMPIEZA



Para recordar y reflexionar

- La seguridad absoluta en relación a los alimentos desde el punto de vista sanitario es un concepto 
inalcanzable ya que siempre pueden exis�r riesgos que determinen un peligro para el consumidor 
final.

- Es fundamental el rol protagónico de la bioseguridad y todos los puntos que abarca  en cada 
etapa de la cadena. 

- La inocuidad alimentaria es responsabilidad de todos los eslabones de la cadena alimentaria, el 
compromiso y el trabajo en conjunto de los dis�ntos sectores, públicos y privados y es primordial a 
la hora de lograr buenos resultados.
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Dra. Gisele Ravagnani
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Quesos ovinos uruguayos Quesos ovinos uruguayos 
ganan más consumidores ganan más consumidores 
y premios en Galesy premios en Gales

Quesos ovinos uruguayos 
ganan más consumidores 
y premios en Gales

Trabajo periodís�co: Pablo Antúnez - Trabajo periodís�co: Pablo Antúnez - ENTREVISTATrabajo periodís�co: Pablo Antúnez - ENTREVISTA

El queso de oveja gana terreno en las góndolas 
y en los hogares uruguayos. La producción de 
los mejores quesos ya no es un privilegio de los 
países del Mediterráneo (España, Francia, 
Italia o Grecia), con sus afamados quesos 
Manchego, Roquefort, Feta o Pecorino.

Los quesos Aretxaga se encuentran en las 
principales cadenas de supermercados 
uruguayos y siguen ganando consumidores, 
porque nada �ene que envidiarle a los mejores 
quesos del mundo. El nombre de la marca 
proviene de la familia de origen vasco Jiménez 
de Aréchaga, que llegó a Uruguay a principios 

Uruguay también comenzó a destacarse en 
este rubro no tradicional y sus productos ya 
rec ib ieron  premios  internac iona les , 
mostrando que se puede compe�r con los  
mejores países europeos en cuanto a calidad 
de producto, aprovechando las ventajas de un 
clima privilegiado, �erras fér�les y la cultura 
ovejera arraigada.

El queso de oveja de pasta dura de Granmolino 
S.A. (para su marca Artexaga), empresa 
modelo ubicada en Libertad, impulsada por 
Miguel Jiménez de Aréchaga y sus hijos Pablo y 
Valen�na, fue galardonado en los World 
Cheese Awards 2022, uno de los concursos 
mayor pres�gio en el mundo, celebrado en 
Gales (Reino Unido), donde se evaluaron 4.434 
quesos de 42 países, a manos de 250 jueces de 
38 países.

La marca uruguaya Aretxaga copa las góndolas con un producto 
de al�sima calidad que nada �ene que envidiarle a los europeos 
y apuesta a exportar

“La lechería ovina es muy tradicional en 
Europa. Uruguay es un país con una rica 
tradición cultural, donde las tradiciones 
europeas  se enriquecieron con los años tras la 
fuerte inmigración. Los sabores no fueron la 
excepción. La carne, los vinos y los quesos, 

de 1.800. Granmolino S.A, se asoció en España 
con TGT, creando una moderna empresa 
agroindustrial que produce en circuito 
cerrado, con una planta de elaboración 
habilitada para exportar a todo el MERCOSUR, 
Chile, Estados Unidos y México, pero que va a 
más. Sus productos respetan a rajatabla el 
bienestar animal y el medio ambiente.



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  

“Los quesos son producidos con leche 
generada en el establecimiento. Eso nos 
asegura la calidad del producto. Es un 
emprendimiento que va creciendo en su 
tamaño industrial, stock de ovejas y mejora 
gené�ca y ese aumento de la producción de 
leche está orientado a la exportación, pero 
también abastecemos al mercado interno”, 
explicó Jiménez de Aréchaga.

encontraron en esta �erra pródiga, de clima 
benigno, un entorno natural privilegiado”, 
destacó a la Revista Carnes y Alimentos, 
Miguel Jiménez de Aréchaga, uno de los 
principales de la empresa uruguaya que se 
abre camino con su lechería ovina, en un país 
donde la oveja �ene otras orientaciones 
produc�vas.

La empresa. La combinación de buenos 
suelos, agua (�ene una represa que está sobre 
el acuífero Raigón) y forraje (produce su 
propia  mater ia  pr ima) ,  convierten a 
G r a n m o l i n o  S . A .  e n  u n a  e m p r e s a 
agroindustrial modelo, que produce, además, 
su propia energía.

El empresario reconoció que en Uruguay “ya 
se conocía el queso de oveja”, no sólo por el 
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producto importado, sino también porque hay 
otros emprendimientos. “Nos decidimos a 
producir un queso de pasta dura parecido al 
Pecorino pero es Manchego, que es un �po de 
queso que se comercializa muchísimo en el 
mundo, es el de mayor comercio. El queso 
importado �ene arancel pero hoy vale el doble 
de lo que vale nuestro queso, que tampoco es 
barato”, aclaró el empresario. Según su visión, 
la lechería ovina con�nuará creciendo en 
Uruguay, impulsada por un aumento en la 
demanda de quesos, ya no solo para el circuito 
gastronómico y hotelero, también a nivel de 
hogares. “Estamos produciendo hoy 50 
toneladas de queso por año, pero la planta 
industrial está diseñada para producir 200 
toneladas anuales”, destacó uno de los 
principales de Granmolino S.A..

Productos. Bajo la marca Aretxaga la empresa 

produce dos �pos de queso. “Uno es sólo 

elaborado con leche ovina y  con dis�ntos 

grados de maduración”. El Semicurado lleva 

una maduración controlada por 90 días. Es de 

color marfil, con un sabor exquisito y de 

textura suave. El curado lleva maduración 
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El otro producto es un queso mezcla con leche 

de oveja, con dis�ntos grados de maduración. 

Tiene 50% de leche vacuna pasteurizada y un 

30% (mínimo de leche de oveja), salado en 

salmuera por inmersión. El �erno lleva 30 días 

de maduración, semicurado 90 días y curado 

150 días.

“Hoy en el mercado uruguayo vendemos más 

queso de oveja que mezcla. Empezamos 

vendiendo 1.000 kilos por año y este año 

cerramos con 5.000 kilos. La gente se 

acostumbró al nuevo sabor y el queso de oveja 

es un producto de elite muy demandado en el 

mundo. Lamentablemente la producción 

mundial es muy chica”, resaltó el empresario 

uruguayo. En el mercado interno, en las 

grandes superficies,  se comercializa el 

producto fraccionado, atendiendo las 

necesidades del consumidor local.

controlada por 150 días. Es de color marfil, 

sabor intenso y textura con una personalidad 

caracterís�ca. La tercera variante es el Añejo, 

con una maduración de 365 días, lo que le 

aporta un sabor intenso.

Ventajas nutricionales. Uno de los desa�os 

importantes  es  la  educac ión  de  los 

consumidores que están acostumbrados a 

otro �po de quesos. Destacar las ventajas 

nutricionales ha sido fundamental para estos 

emprendedores. “Mucho más que el sabor, la 

gran virtud de la leche de oveja es su calidad, 

comparada con la de vaca y cabra. Tiene 

v i r t u d e s  e n  c u a n to  a  c o n te n i d o  d e 

aminoácidos, más grasa buena, más proteína”, 

remarcó Miguel Jiménez de Aréchaga.

Granmolino S.A. realizó un trabajo con la 
Cátedra de Alimentos de UCUDAL y “ahora 
estamos con el desa�o de hacer otro este año, 
para ir mostrando al consumidor las virtudes 
de la leche de oveja, sea en la versión queso 
como en la eventual versión yogur que sería 
un paso más adelante a dar ”, dijo el 
empresario uruguayo.

La leche de oveja es rica en vitaminas y 

minerales naturales, entre las que se destacan 

Vitaminas: A, B1, B2, B6, B12, C, E. Minerales: 

calcio, magnesio, fósforo, zinc. Las vitaminas A 

y E actúan como an�oxidantes. La leche de 
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Es más fácil de digerir que la vacuna, porque 
las proteínas de la leche de oveja son 
diferentes a las de la leche de vaca. La proteína 
A1, que se encuentra comúnmente en la leche 
de vaca, se descompone y puede causar 
moles�as abdominales. La leche de oveja con 
que se elaboran los quesos es naturalmente 
de �po A2, por lo que es más fácil de digerir.

A su vez, la leche de oveja �ene bajos niveles 
de colesterol y aporta mucha energía. No 
todas las grasas son malas. De hecho, las 
grasas monoinsaturadas como las que se 
encuentran en la leche de oveja pueden 
ayudar a reducir el colesterol total en el 
cuerpo, previniendo ciertas afecciones 
cardiovasculares. Los triglicéridos de cadena 
m e d i a  t a m b i é n  r e p r e s e n t a n 
aproximadamente el 25% del contenido de 
grasa en esta leche animal y son ú�les para 
reducir los depósitos de grasa en el cuerpo y 
mejorar la conversión de proteínas en energía.

oveja con�ene varias vitaminas del complejo 

B, incluidos altos niveles de ácido fólico, 

fundamental para la salud reproduc�va 

femenina así como para nuestro metabolismo 

general.  Con�ene una impresionante 

variedad de minerales esenciales, como zinc, 

magnesio y calcio, importantes para aumentar 

la densidad mineral ósea en el cuerpo.

Por otro lado, es una completa fuente de 
proteínas ya que con�ene los 10 aminoácidos 
esenciales. Estos son los aminoácidos que el 
cuerpo no puede fabricar y deben ser 
consumidos en la dieta.

Otra de las virtudes de la leche de oveja es que 
regula la presión sanguínea y �ene el doble de 
calcio que la vacuna. Los estudios demuestran 
que la concentración de aminoácidos clave en 
la leche de oveja es más alta que los niveles 
encontrados en la leche de vaca, cabra y búfalo 
y estos aminoácidos actúan de manera similar 
a ciertos medicamentos que median la presión 
arterial. Además, con�ene aproximadamente 
el doble de calcio que la leche de vaca y cabra, 
protegiendo huesos y dientes.

Miguel y Valen�na Jiménez de Aréchaga
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Es el producto fresco o madurado que resulta de la coagulación de la leche natural (entera), por la 
acción del cuajo, seguida del desuerado del coágulo obtenido. Este coágulo, llamado cuajada, está 
cons�tuido por un entramado o “esqueleto” de proteína, la caseína, que re�ene la materia grasa y 
una parte más o menos grande de la fase acuosa de la leche, llamada lactosuero. La masa obtenida 
puede ser consumida como tal, bajo la categoría de queso fresco, o sufrir una serie de 
transformaciones que la hacen adquirir caracterís�cas organolép�cas específicas, cons�tuyendo 
el queso maduro.

¿Qué es el queso?

El origen del queso ovino no está muy claro. La leyenda dice que un pastor árabe volvía a su casa 
con leche de sus ovejas en bolsa de tripas de cordero y que luego de caminar bajo el sol, al abrir la 
bolsa, la leche estaba cuajada. Con los años sólo se elaboró quesos a par�r de leche cruda, pero 
todo cambió con el descubrimiento de la pasteurización. Las primeras fábricas familiares de 
quesos de oveja  surgieron en el siglo XIX.

Curiosidades de Granmolino S.A.

Las ovejas son ordeñadas 2 veces al día y la empresa maneja una dotación de 4.000 ovejas. Las 
ovejas pasan por una sala de ordeñe circular con 72 puestos y capacidad para ordeñar 900 ovejas 
por hora. Toda la leche va de la ubre directamente al tanque de frío y con estrictos cuidados para 
preservar su óp�ma calidad. También produce corderos que son des�nados a los compar�mentos 
ovinos de alta bioseguridad, cuya carne es exportada con hueso a los Estados Unidos.

¿Cuál fue el origen del queso?
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Nuevas 
Alterna�vas 

de Alimentos 
Proteicos

Según el Reglamento Bromatológico Nacional (Decreto 315/994) “los productos proteicos 
vegetales pueden servir de base para la preparación de platos semi preparados que se venden 

En el caso de los alimentos proteicos, se destacan los de origen animal como los más consumidos; 
actualmente se busca obtener y desarrollar otros alimentos similares. Comentaremos acerca de 
alimentos en base a proteínas vegetales, la “carne cul�vada” y los insectos comes�bles.

Por diferentes razones que incluyen desde el aumento de la población 
mundial, temas de salud, ambientales, económicos y é�cos, la 
humanidad siempre ha buscado desarrollar nuevos alimentos.

Dra. Cris�na López 
Departamento de Ciencia y Tecnología de Alimentos 

Facultad de Veterinaria   Uruguay 
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Por mayor información se puede consultar el Proyecto Smart Meat en laweb del Centro 
Tecnológico AINIA de Valencia España (h�ps://www.ainia.es).

adecuadamente envasados y rotulados. Cuando se trate de productos con la forma de filetes, 
�ras u otras se denominarán por su forma, seguida del producto proteico de que se trate, por 
ejemplo: Filetes de soja. A con�nuación se indicará su presentación, por ejemplo: deshidratados, 
rebozados. Para este úl�mo caso se permi�rá también la expresión �po milanesa, �po 
hamburguesa con caracteres de tamaño no mayor al nombre del producto.”

Ahora nos referiremos a la “Carne” sinté�ca, cul�vada, ar�ficial, in vitro o de laboratorio.

Este desarrollo al día de hoy enfrenta varios desa�os tecnológicos que incluyen la op�mización de 
la fuente de las células, las condiciones de cul�vo y luego de obtenido el producto a nivel de 
laboratorio se debe realizar el escalado del proceso a nivel industrial.

En el mercado uruguayo existen varios alimentos de este �po, de origen vegetal en base a 
legumbres y cereales.

Este alimento no proviene directamente del cuerpo de un animal, proviene del cul�vo de las 
células extraídas previamente de los animales para lograr células y tejidos musculares.

Al mismo �empo que se realizan los desarrollos de nuevos alimentos proteicos, también se 
trabaja a nivel nacional y mundial en las reglamentaciones.
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Los alimentos de origen mayoritariamente vegetal que sean envasados en ausencia del cliente, 
listos para ofrecerlos a los consumidores en el territorio nacional, para los cuales la norma�va 
exija rotulado nutricional deberán constar de un e�quetado en su cara frontal indicando su origen 
vegetal siempre que u�licen denominaciones asociadas a productos de origen animal y sus 
derivados.

Ley 19924 promulgada el 18 de diciembre de 2020 y publicada el 30 de diciembre de 2020 a nivel 
nacional.

Ar�culo 292   “Cuando se trate de alimentos que contengan células de cul�vo animal producidas 
de manera ar�ficial en un laboratorio, no podrán u�lizarse para referirse a ellos, hacer publicidad 
o comercializar, nombres asociados a productos de origen animal y sus derivados, ni u�lizar 
ninguna e�queta, documento comercial, descripción o representaciones pictóricas, material 
publicitario o forma de publicidad y de representación que indique, implique o sugiera que se 
trata de un alimento animal y sus derivados.

Los elaboradores, importadores y fraccionadores, tendrán la responsabilidad del cumplimiento, 
veracidad y legibilidad del rotulado frontal de los alimentos envasados.
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En América La�na, México es el país con mayor 
tradición de comer insectos y existen más de 
200 especies comes�bles y la harina de grillos 
se puede comprar por kilo a nivel comercial.

El consumo de insectos está muy difundido en 
Asia, África y varios países de América La�na, 
se calcula que 2 mil millones de personas 
consumen insectos; hay que considerar que la 
población mundial actual es de más de 8 mil 
millones de personas.

La forma de obtener insectos es por 
recolección en determinadas épocas del año o 
por la cría en granjas de insectos.

Hasta el momento están aprobados como 
alimentos los grillos, la langosta migratoria, la 
larva del gusano de la harina y el úl�mo en ser 
aprobado son las larvas del escarabajo de las 
camas de las aves o del es�ércol.

Desde 2018 cuando entró en vigor el 
Reglamento de Nuevos Alimentos de la Unión 
Europea, la Autoridad Europea de Seguridad 
Alimentaria (EFSA)recibió varias solicitudes 
para aprobar  a lgunos insectos  como 
alimentos.

Por úl�mo trataremos acerca de los insectos 
comes�bles.

Aunque es un tema controver�do, desde la 
Biblia existen referencias al consumo de 
insectos, también existen tradiciones 
indígenas que destacan su consumo.

Todos los insectos �enen un alto porcentaje de 
proteínas y pueden aportar muchos minerales 
según la Sociedad Entomológica de Estados 
Unidos

Desde el año 2003 la FAO está trabajando en el 
tema y en el año 2013 publicó el Manual 
“EdibleInsects” que trata diversos tópicos 
relacionados al consumo de insectos.

Los insectos se pueden consumir enteros o 
molidos en forma de harina que se puede 
incorporar a múl�ples alimentos como 
barritas de cereales, pastas, análogos de carne 
y productos de panadería.
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La Influenza Aviar es una enfermedad viral exó�ca que se registra por primera vez dentro del territorio 
nacional. La misma está teniendo una dispersión amplia entre las aves de dis�ntos con�nentes. Se 
transmite por contagio directo constatándose en Sudamérica la transmisión a través de aves migratorias 
que vuelan desde zonas contaminadas en el norte.

La Influenza Aviar no �ene cura por lo cual podría causar importantes daños a la producción avícola.

EL MGAP está en permanente coordinación con el Ministerio de Salud Pública, el Ministerio de Ambiente y 
el SINAE, ar�culando las acciones necesarias para el control eficiente de este foco y la contención de 
cualquier nuevo evento sanitario que pudiera producirse.

Se comunica a la población que, en el marco de las acciones de vigilancia llevadas a cabo por la Dirección 
General de los Servicios Ganaderos, se recibió la no�ficación del Servicio de Guardaparques del Sistema 
Nacional de Áreas Protegidas (SNAP) de la muerte de Cisnes de Cuello Negro en la zona del límite entre los 
departamentos de Maldonado y Rocha, detectándose la presencia del virus de Influenza Aviar (H5) de alta 
patogenicidad.

Comunicado de prensa: 

Influenza Aviar
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El consumo de carne de aves o huevos NO AFECTA la salud humana.

El Ministerio de Ganadería Agricultura y Pesca ya ha elevado la no�ficación oficial de esta constatación a la 
Organización Mundial de Salud Animal (OMSA) y al Comité Veterinario Permanente del Mercosur (CVP).

La División Sanidad Animal de la Dirección General de los Servicios Ganaderos del MGAP comunica que:

Es primordial mantener y asegurar la bioseguridad en las granjas de aves comerciales y de traspa�o.

· Evitar el contacto de las aves comerciales con las silvestres.

N O  T O C A R L A S ,  N O  T R A S L A D A R L A S  y  D A R  A V I S O
por correo a avesno�ficaciones@mgap.gub.uy o a las oficinas zonales locales del MGAP.

El MGAP refuerza su compromiso con la salud humana y la sanidad animal a través de la permanente 
vigilancia y control tanto de los sistemas produc�vos como de las cadenas alimentarias del Uruguay.

Medidas:

2. Quedan restringidos todos los movimientos dentro del territorio nacional de aves de traspa�o y 
aves que no sean controlados a través del Sistema de Monitoreo Avícola. Dicha restricción no se 
aplicará a los movimientos de aves que sean controlados a través del Sistema de Monitoreo 
Avícola.

Se están realizando acciones de coordinación para la inves�gación epidemiológica y rastreo de aves con 
sintomatología compa�ble en los predios de la zona afectada y en las lagunas de ambos departamentos.

La situación presentada responde al modelo epidemiológico que se está dando en dis�ntas regiones de 
América del Sur.

El contacto con aves enfermas de influenza puede afectar al hombre, por lo que se exhorta a la población a 
no�ficar la presencia de aves muertas o con sintomatología nerviosa, diges�va o respiratoria.

Alentamos a los productores y veterinarios de libre ejercicio a estar alertas y denunciar frente a las 
constatación de casos sospechosos.

Exhortamos a todos los criadores de aves a tomar las medidas de bioseguridad indicadas al respecto por la 
autoridad sanitaria, a efectos de preservar los sistemas produc�vos evitando la introducción del patógeno.

3. Las aves de traspa�o y las aves que compongan el sistema produc�vo Free Range deberán estar 
alojadas en instalaciones cerradas techadas en cumplimiento con el Manual de Con�ngencia de 
Influenza Aviar aprobado por resolución DGSG N.º 20/2022 de 17 de enero de 2022.

Además la División Sanidad Animal de la Dirección General de Servicios Ganaderos recomienda a los 
productores avícolas:

· Restringir el ingreso de personas y vehículos al establecimiento.

4. Quedan suspendidas las ferias, remates, exposiciones y eventos vinculados a la especie aviar.

*El incumplimiento de las disposiciones de la presente resolución conllevara la aplicación de las sanciones 
dispuestas por el ar�culo 144 de la Ley N.º 13.835 de 7 de enero de 1970 en la redacción dada por el ar�culo 
134 de la Ley N.º 18.996 de 7 de noviembre de 2012 y por el ar�culo 285 de la Ley N.º 16.736 de 5 de enero 
de 1996 en la redacción dada por el ar�culo 87 de la Ley N.º 19.535 de 25 de sep�embre de 2017.

· Realizar una estricta limpieza y desinfección de los materiales de trabajo, de las instalaciones y los 
vehículos que ingresan a la granja.

· Mantener al día los registros de visitas y produc�vos.

1. Se declara la emergencia sanitaria en todo el país por el hallazgo de Influenza Aviar H5 en la Laguna 
Garzón, departamentos de Maldonado y Rocha.

· Colocar mallas an�pájaros en buen estado en laterales y portones del galpón.

· Colocar disposi�vos de desinfección a la entrada del establecimiento y de los galpones.

· U�lizar ropa exclusiva para trabajar con las aves.

· Extremar las medidas de bioseguridad en las granjas.

· Evitar que aves domés�cas compartan fuentes de agua con las aves silvestres.
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URUGUAY MONTEVIDEO

Centro de Formación de la Agencia 
Española de Cooperación Internacional 
para el Desarrollo (AECID) 
25 de Mayo 520 - Montevideo
Por información: www.ibep.es
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Costo de envío (4 números) $ 600.-
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sólo se cobra el envío.

www.prinzi.com.uy
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Laboratorio
Representante Exclusivo para Uruguay:

ALTIX – ITP Div. Ingeniería
Dr. Pablo Ehrlich 3974  C.P. 11700
+(598) 2208 6700
ventas@altix.com.uy
www.altix.com.uy - www.itpuruguay.com.uy
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NOTICIAS BREVES - Fuente: CARNETEC 

 Además, las personas llegan a tener aumentos moderados de grasa hepá�ca cuando una 
quinta parte o más de su dieta consiste de comida rápida, según un análisis basado en la medición 
del hígado graso de cuatro mil adultos.

 Si bien inves�gaciones anteriores han demostrado un vínculo entre la comida rápida, la 
obesidad y la diabetes, este estudio académico es uno de los primeros en demostrar su impacto 
en el hígado, según la Dr. Ani Kardashian, hematóloga de Keck Medical y autora principal del 
estudio.

"Nuestros hallazgos son alarmantes dado que el consumo de comida rápida ha aumentado en los 
úl�mos 50 años, independientemente del nivel socioeconómico", declaró Kardashian en un 
comunicado de prensa.

El consumo frecuente de comida rápida puede desarrollar hígado graso.

 Así mismo señaló una inves�gación cien�fica de Keck Medicine de la Universidad del Sur 
de California, en los Estados Unidos.

 Publicado en la revista médica Clinical Gastroenterology and Hepatology, los hallazgos 
dicen que hasta can�dades modestas de comida rápida, tan apreciada por muchos por su sabor, 
bajo costo y conveniencia, �ene la capacidad de provocar la enfermedad del hígado graso. Esta 
condición, potencialmente mortal, acumula grasa en el hígado, lo que puede resultar en cáncer o 
insuficiencia hepá�ca y hoy afecta a más del 30% de la población de los Estados Unidos.

"También hemos visto un incremento significa�vo en las comidas rápidas durante la pandemia de 
COVID-19, lo que estaría relacionado con una disminución en el consumo en restaurantes", 
concluyó.

 Las personas con obesidad o diabetes que consumen un 20% o más de sus calorías diarias 
de la comida rápida �enen niveles muy elevados de grasa en el hígado ante personas que comen 
menos o nada de comida rápida, afirmaron los inves�gadores.

Los alimentos que elevan el riesgo de 
desarrollar hígado graso
Los alimentos que elevan el riesgo de 
desarrollar hígado graso

Por Editores de CarneTec en 19/01/2023






