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Editorial

Comenzamos el afio enfrentando nuevos desafios que se presentan a
nuestro pais, como la aparicién de la Influenza aviar y la gran sequia que
afecta a la produccidn agricola ganadera.
Se destacan por otra parte nuevas iniciativas que llevan a explorar
diferentes areas productivas como describimos en las entrevistas
realizadas en este nimero de la revista. Un ejemplo de ellas son los
[lamados “"Guardianes del Tomate™”, productores horticolas de
Paysandu que preservaron y coleccionaron semillas de variedades de
tomates antiguas que cultivaron sus antepasados familiares. Otra, es la
produccion de queso de oveja. En el ano 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 mas prestigio en el mundo, donde compitié entre 4434
quesos de 42 paises.
Estos son ejemplos de emprendimientos de productores uruguayos
qgue tienen el empuje de enfrentar las dificultades de distinta indole que
se planteany que forman parte del motor que hace marchar al pafs.
Asi también la Revista Carnes y Alimentos se suma a estos desafios
llegando a sus lectores, empresas y técnicos del area de alimentos, con
articulos de interés y de actualidad, asi como también con las clasicas
jornadas técnicas de Cienciay Tecnologia, desde hace 23 afios. Desde el
pasado afio hemos incursionado en las redes y estamos realizando
también webinares, con los que se contintan haciendo aportes con una
variada temadtica de interés para técnicos e industria de alimentos,
incursionando ademas en las redes sociales. El proximo webinar serd el
28 de marzo de 2023 y tenemos planificado continuar con otros a lo
largo de este afio, en un esfuerzo de hacer siempre un aporte al
conocimiento y acercando tematicas de interés y nuevas tecnologias
aplicadas al drea de los alimentos.
Una vez mas agradecemos a nuestros anunciantes y suscriptores que
hacen posible que la revista continte circulando luego de 23 anos. Les
deseamos un muy buen afio, con muchos éxitos y con el compromiso de
seguir construyendo con nuestro pequefio aporte a la Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos.
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AcielFzcion selbre el impacto cal
traNSRONte bovines
PreCUCiies Clo came Y SU felacion cem

alolenestar animal™

Autores: Valeria Martinez, Carolayn Herndndez, Pablo Bobadilla y Stella Huertas.

UDELAR - Fac. de Veterinaria

Centro Colaborador de OMSA en Bienestar Animal y sistemas pecuarios sostenibles.

Resultados Preliminares

INTRODUCCIONY FUNDAMENTACION

El bienestar animal ha sido definido por la
Organizacion Mundial de Sanidad Animal
como el estado fisico y mental de unanimal en
relacion con las condiciones en las que vive y

muere. El trato .inadecuado. y.las ...

B
[—

caracteristicas inapropiadas ‘de- los vehiculos - - 1

de transporte pueden generar lesiones en los
animales al promover el uso de dispositivos
tales como picanasy palos.

OBIJETIVOS

El objetivo 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.

METODOLOGIA

Se caracterizaron los diferentes tipos de
vehiculos que arribaron a plantas: Camion
simple es una unidad tractora que tiene
adosado sobre su chasis una jaula, puede este

4 - Revista C&A

afadirse una zorra en la parte posterior de la
jaula. Camién remolque, presenta una unidad
gueseunealaunidadtractoraytiene adosada
sobre sueje unajaula. Los camiones doble piso
son un remolque con doble piso, presentando
para el descenso del piso superior al inferior
una rampa con descenso mecanico o



hidraulico; recabando datos como:
departamento de origen de la carga, la
distancia recorrida, densidad de carga animal,
categoria animal, dispositivos utilizados para
cargar (segln transportista), descarga en
planta, y capacitacién en bienestar animal del
transportista.

MUESTREOS Y MEDICIONES

Para el estudio, se dividid 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 vy parrilla costal, bife angosto y ancho,
asado y vacio. Delantero, que incluye los

cortes del cuello, antebrazoy escapula.

Se registraron e identificaron las lesiones en la

carcasa luego de la faena segun su localizacion
y profundidad: 1 superficial, 2 involucra planos
muscularesy 3 llega a afectar hueso.

RESULTADOS

Los resultados preliminares muestran que el
departamento donde se realizaron mas cargas
de animales fue Cerro Largo (19), lo sigue
Durazno (16), Soriano (13), Treinta y Tres (7),
Rocha (6), Lavalleja (5), Tacuarembd (2),

Maldonado, Rivera y Salto con 1 cada uno. Los

5 - Revista CRA —



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

antiguo fue de 1987 y el mds nuevo de 2021. El promedio de
> de 24; en camidn remolque 46 y camidn doble piso 33. El
91 (min 20 — max. 398 km). El dispositivo mas frecuente utilizado en
a con el 51%. De un total de 71 choferes entrevistados, 54 dicen haber
2n bienestar animal.

los 71 vehiculos registrados

animales por camion sir

promedio de km reco

a descarga fue la

esiones, del total de 2304 carcasas observados, 1056 (45,4%) presentaron al

DISPOSITIVOS UTILIZADOS EN DESCARGA

GRITOS
1,4%

menos una lesién. De las carcasas con lesiones, 807 (77,15%) presentaron lesiones de
profundidad 1; 238 (22,75%) profundidad 2y 1 (0,10%) de profundidad 3.

WILISOL S.A.
Importador y distribuidor de materias
primas para la industria del chacinado.

W I I I S O | 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
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ZONAS MAS AFECTADAS

cantidad de machucones

CONCLUSIONES

Las zonas mas 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 pais. Si bien el porcentaje de lesiones de profundidad 3 fue
sumamente bajo, es necesario continuar con capacitacion y difusiéon de las buenas practicas
ganaderas contemplando el bienestar animal para mitigar el impacto del transporte y de los
manejosinadecuados enlos animalesy en la calidad de la carne.

CHOFERES CON CURSO DE BIENESTAR ANIMAL

NO

7 - Revista C&RA —



NOTICIAS BREVES - Fuente: CARNETEC

Innovaciones en
envases flexibles para
salchichas rebanadas

Un envase flexible tiene caracteristicas de
adaptabilidad con facilidad, a la voluntad de
las fuerzas ejercidas por presion, y al ambiente
natural o artificial, ya sea de procesamiento,
almacenaje o conservacion. Las caracteristicas
gue tiene un envase flexible son: barrera,
sellabilidad, impermeabilidad, versatilidad en
fabricacién y resistencia mecdanica a la
tracciéon, a la perforacién, y a bajas y altas
temperaturas.

Materiales

Poliestireno: con o sin almohadilla
absorbente, esta tecnologia es un envase
sencillo, de bajo costo y util en funcidn; sin
embargo, la vida util de los productos
envasados con poliestireno es corta. Es ideal
para productos de baja humedad, pues la
propia humedad del producto llega a
condensarse por los cambios de temperaturay
desencadena la cadena de deterioro y pérdida
de calidad.

Polipropileno: tiene buenos intervalos de
barreras de vapor de aguay barrera de gasesy

Gestion 21
Consultores

www.gestion21.com.uy
Cel.: 096 282 813
consultoraambiental.g21@gmail.com

baja absorcidon de humedad, por lo que no se
dafia con el agua. Este posee resistencia
guimica, tanto a sustancias acidas como
alcalinas y gran versatilidad, por lo que es
compatible con la mayoria de las técnicas de
procesamiento.

Papel celofan: es una de las peliculas mas
finas derivadas de la celulosa. Este polimero
tiende a caracterizarse por ser transparente y
flexible. Adema3s, resulta ser un material de
alta resistencia para trabajos de traccion y de
facil corte. Se fabrica a partir de la disolucién
de fibras de cdiiamo, algoddn o madera.

Polietileno: éste presume de muy buena
procesabilidad, resistencia termina y quimica.
Solo bajo la accién de fuertes agentes
oxidantes, podria llevarse a su destruccion
quimica, y a temperaturas muy altas se puede
disolver con ayuda de algunos hidrocarburos
aromaticos o halogenados.

Polietileno de baja densidad (LDPE): alta
resistencia al impacto, resistencia térmica y
guimica; se puede procesar por inyeccién o

EXPERTOS EN LA PRESTACION DE SERVICIOS
PROFESIONALES EN LOS CAMPOS DE
AMBIENTE Y CALIDAD

Planes de Gestion Ambiental.

Due Dilligence ambiental.

Planes de gestién de residuos.

Auditorias Ambientales.

Tratamiento de aguas residuales.

Implementacién de sistemas de gestion ambiental de
acuerdo a norma ISO 14001.

Implementacién de sistemas de gestion de calidad de
acuerdo a normas internacionales.
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extrusion y tiene una mayor flexibilidad ante el
polietileno de alta densidad. Su coloracion es
transparente, aunque se opaca mientras
aumenta su espesor.

Poliamidas: es un termopldstico que ofrece
una combinacién optima de resistencia
mecanica, al desgaste, rigidez y la tenacidad.
También es bien considerada por ser un buen
aislante eléctrico y poseer una buena
resistencia quimica.

Foil de aluminio: el papel aluminio se destaca
por brindar alta preservacién del producto
durante periodos prolongados, asi como una
barrera contra luz, humedad y polvo; con ello,
se evita la alteraciény degradacion delaromay
sabor

Peliculas metalizadas: éste brinda buenas
propiedades mecdnicas y de bloqueo (baja
permeabilidad de vapor y de oxigeno); la
peliculatiene alto brillo al lado metalizado, alta
proteccién contra la luz, excelente blanco y
adhesioén al lado de aluminio y coeficiente de
friccion estable.

Tipos de envases

Peliculas permeables y peliculas
semipermeables: son barrera de entrada de
gas y humedad al producto regulando el paso.
La eleccidn de estos envases depende de las
condiciones de almacenamiento. La
semipermeabilidad permite la salida de gases
inertes producidos por la transformacion del
producto carnico.

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

rojo purpura. Un punto a favor de estos
envases es el alargar la vida util con la sinergia
de la refrigeracion de 4°a -6°C. En casos
extremos podrian proliferar microorganismos
aerobios como Clostridiumssp., por ello es
recomendable un poco de permeabilidad de la
pelicula.

Atmosferas modificadas: la composicion de
los gases que rodean al producto es
modificada exponiéndolo a altas
concentraciones de oxigeno. La vida util
aumenta de 10 a 15%. Para mayor
conservaciéon de caracteristicas
fisicoquimicas, organolépticas y
microbioldgicas, se inyecta CO, y en menor
concentracién O,. Los gases de mayor uso son:
oxigeno (0,), diéxido de carbono (CO,),
nitrégeno (N,) y mondxido de carbono (CO).

Altas concentraciones de oxigeno aumentan la
oxigenacién de los pigmentos como
mioglobina y producen oxiomioglobina que
confiere color rojo brillante; sin embargo, en
este caso, los microorganismos aerobios
aceleran la curva de crecimiento
exponencialmente y promueven la oxidacidn
de lipidos (rancidez) y mioglobina. Lo anterior
resulta en la transformacidn a
metamioglobina con el cambio de color rojo
del producto carnico fresco a color café.

Abordemos las caracteristicas que el envase
buscara otorgar al producto:

Conservacion: existen normatividades y
legislaciones por respetar en el ambito
alimenticio, y el productor se tendra que
apegar a ellas segln el pais de produccién o al

LABORATORIO

. CRISTAR
" ZERBI

Canelones 846
Tel/Fax: 2900 7505
laboratorio@cristarzerbi.com.uy
cristarzerbi.com.uy

AGUA - AGUA POTABLE
LIQUIDO RESIDUAL
LODOS - ALIMENTOS

o’ ORGANISMO

/ URUGUAYO DE

wd  ACREDITACION
LE NRO 003

fisicoquimicos de agua:
y liquidos residuales
Alcance de la Acreditacion ISO 17025
ver pagina WEB del OUA
www.organismouruguayode acreditacion.org
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Pesticidas, Solventes, Principios Activos, Materias Primas, Esteroles y mas. Sumando mayor
tecnologia a nuestros servicios.

Siempre Siempre
Referentes Comprometidos
de Calidad con la

y Confianza. Sociedad.

ANIVERSARIO

LABORATORIO
INDUSTRIAL 4 p—
MONTEVIDEO S.A.  [EEe s

\ Ensayos quimico-fisicos | Ensayos de seguridad de juguetes

icrobioldgi ‘2 | Ensayos de eficiencia energética

4 | Ensayos de seguridad eléctrica

Sitio Grande 1311- Montevideo, Uruguay - Tels: (+ 598) 2200 0172 - 2201 2135

www.limsa.com.uy - limsa@netgate.com.uy - €3 Laboratorio Industrial Montevideo . A. LABORATORIO INDUSTRIAL MONTEVIDEO S.A.



que se quiere exportar el producto. Los
documentos legislativos buscan ser un soporte
informativo con referencias normativas,
términos y definiciones acorde al campo
alimenticio, disposiciones y especificaciones
sanitarias, métodos de pruebay evaluacion de
conformidad. La conservacién puede ser
aplicada en todos los siguientes puntos:
formulacién, procesamiento, calidad,
inocuidad y envase.

Ecolégico: aplicaciones termo formables
como aquellos para las salchichas enteras o
rebanadas, 100% reciclables cumpliendo con
las barreras de proteccién de alimentos y asi
extendiendo la vida de anaquel. Por ejemplo,
estdn los envases de papel renovables con
objetivos de emisiones netas de diéxido de
carbono 0 para 2025. El envase garantiza
permanencia de frescura durante el
transporte del producto.

Seleccion de envase

Partiendo de la formulacién, al realizar un
balance de materia prima, ingredientes y

aditivos, tomando en cuenta sus propias
caracteristicas antimicrobianas, podemos
crear una fuerte barrera antimicrobiana,
ademas de lo que aporta el envase por si
mismo.

Cada alimento es un sistema, partiendo de en
gué momento de la cadena de transformacién
lo observamos y tomamos decisiones de su
siguiente transformacion. Consideraremos
qué decision es mds asertiva para lograr una
maxima calidad, innovacién, y resaltar su
propio sabor. Partiendo de una salchicha
rebanada, debemos de tomar en cuenta quela
integridad del producto estard mas expuestay
comprometida al contraste de una salchicha
entera. Por ese motivo, las opciones van desde
pelicula recubierta al alto vacio, que impiden
espacios de aire entre cada porcién de
rebanada hasta atmdsferas modificadas para
contrarrestar los posibles espacios de aire y
evitar la proliferacién de microorganismos
aerobios.

Ing, Maria FernandaJiménez Soto

FRIGORIFICO

LAS MORAS

50 aiios de compromiso familiar sirviendo a mas
de 60 mercados con productos de maxima calidad.

LAS MORAS

ORGANIC BEEF

FRIGORIFICO

LAS MORAS

LAS MORAS

ANGUS BEEF

LAS MORAS

LAMB GRAIN FED BEEF

Cno. Tomds Aldabalde s/n - CP 90100
La Paz, Canelones - Uruguay

lasmoras.com.uy

T:(598) 2362 2119*
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“Tenemos una materia prima
que deberia recibir un precio

a la par de Australia”

Guido Machado, ingeniero agronomo y vicepresidente del Instituto Nacional de Carnes (INAC),
cuenta con una amplia trayectoria en la produccion ganadera y politica. 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”. Destacé que observa “una industria frigorifica
solida y sana” y defendio el libre mercado frente a los nuevos avances de los grupos carnicos
brasilefios en Uruguay. En su entrevista con Revista Carnes & Alimentos, el jerarca de gobierno,
también analiz6 otros desafios de la cadena carnica vinculados con el marketing y los mercados.

éCudles son las perspectivas para las carnes
uruguayas?

La sequia afectard las exportaciones porque
perjudica a toda la cadena carnica y no
sabemos como va a terminar. Esa es la Unica
espada de Damocles que veo: el factor
climatico. Estamos trabajando intensamente
en distintos mercados. China esta
flexibilizando su mercado tras los problemas

que sufrié con el Covid- 19, pero tenemos mas

de 60 paises a los que abastecemos con carne. Vicepresidente de INAC Guido Machado
Foto: INAC

Incluso hay muchos destinos habilitados a los que no les exportamos. Aun asi, nos preocupa la
concentracion 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, Unidn Europea, Israel, Japdn y Brasil entre otros. Estamos trabajando bastante con Brasil,
impulsando algunas actividades de marketing porque el mercado es importante y precisamos
mejorar los accesos. Hay posibilidades de colocar productos en distintos mercados para evitar la
concentraciény en muchos casos mejorar sustancialmente los precios.

é¢Unodelos desafios parala cadena carnica es desarrollar otros mercados potenciales?

Si, hay otros mercados potenciales como Medio Oriente donde las carnes uruguayas van ganando
presencia, los aranceles son bajos y estdn abiertos sanitariamente. Desarrollarlos lleva su tiempo,

12 - Revista C&A
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hay que ir a territorio, hacer marketing, etc. Es un trabajo que hacen las empresas y que es
complementado por el Instituto Nacional de Carnes (INAC), que juega un rol muy importante, pero
elque tiene que cerrar el negocioy vender es el privado.

éCudles son los mercados mas relevantes dentro de esos mercados mas nuevos para Uruguay?

Son Emiratos Arabes Unidos y Arabia Saudita. Hay un contacto fluido y una posibilidad fuerte de
exportar. También le asigno una importancia fundamental a los destinos del Sudeste Asiatico. Son
mercados que todavia no estan habilitados sanitariamente, estamos un poco mads atrasados y ahi
hay que cumplir con los ritos religiosos en las faenas (rito Halal porque son mercados con religién
musulmana).

El cumplimiento del rito Halal para el mundo musulman, ¢ es un punto flojo para Uruguay?

Estamos trabajando intensamente en eso y tenemos que solucionarlo. Entre esos mercados esta
Malasia, Indonesia, Singapur, etc. Son paises importantes desde el punto de vista comercial.

¢Como ve hoy alaindustria frigorifica uruguaya?

La veo muy sodlida y pujante, asi como muy sana. Hay un clima positivo 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 afio, pero tenemos el factor climdtico de por medio.
Aspiramos a tener unafaenasosteniday que puedan aumentar los niveles de la exportacién.

eresur

SO0UCIOMES: PARA LA, IRDESTRAA ALIMIHTRRIA

ACCESORIOS
ADITIVOS EMVASES INDUSTRIALES

5 de limpieza

Enrique Garcia Pefia 3071 - Montevideo - Uruguay - (+598) 2915 4341
www.eresur.com - eresur@eresur.com
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éPreocupa la concentracion de la faena en manos de los grandes grupos brasilefios? Con la
compra que hizo Minerva Foods a BPU Meat, los grupos brasilefios pasan a tener mas de la
mitad de lafaena de bovinos.

Sin duda que preocupa. Uruguay es un pais que tiene sus leyes de defensa de la competencia. Ese
tema estd en manos de esa Comision de Defensa de la Comptencia, que evita las concentraciones
gue 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 Comisién de Defensa
de la Competencia adoptara la decisién correcta. No quisiéramos que hubiera concentracion de
mercados y que la libre competencia se viera afectada. Por algo los uruguayos tenemos leyes que
van en la direccion de salvaguardar esos principios que son fundamentales (libre competencia y
libre mercado) para el desarrollo de laempresa.

éCuales son los desafios para las carnes uruguayas?

Tenemos que destacar mas las virtudes del producto. Siempre digo que son las mejores del
mundo. Tienen una calidad extraordinaria, la industria frigorifica tiene niveles de produccién de
primer mundo. Los frigorificos uruguayos son de primer mundo y eso tiene que recibir un premioy
es que nosotros coloquemos las carnes en los segmentos de mayor poder adquisitivo. Colocarla
en los escalones de demanda mas exigentes del mundo. Uruguay tiene que buscar eso y tenemos
una materia prima que deberia recibir un precio a la par de Australia . Estamos un escaldn abajoy
ese creo que es el gran desafio que tiene Uruguay para su produccién, a través de una politica
mucho mas agresiva en términos de marketing. Hay que impulsar una estrategia que coloque a las
carnesuruguayas en los escalones superiores del consumo mundial.

Desde noviembre la Division
ingenieria Altix-ITP incorpora en
sus Instalaciones un laboratorio
de analisis de aguas aulorizado
por DINACEA, que integra la Red
de Laboratorios Ambientales
del Uruguay.

@ ALTIX:
Dr. Pabla Ehrlich 3374 - www.allix.com.uy
Maontevideo - Uruguay
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éConsidera que desde el punto de vista productivo la ganaderia tiene ventajas frente a otros
paises que también producen carne?

Tenemos todas las condiciones dadas, no tenemos las restricciones de otros paises por temas
medio ambientales, porque no cortamos un arbol para implantar pasturas como sucede en otros
lugares. Uruguay es un pais que tiene 1,2 millones de hectareas, contribuye a evitar el
recalentamiento de la atmdsfera, tiene un rejuvenecimiento del rodeo uruguayo y una eficiencia
marcada en la faena de animales jévenes. Todos son factores que hablan de la sostenibilidad de
nuestro sistema productivo. Hay trabajos que estdn en camino como la huella ganadera, que
demostrardn al mundo lo que es el sistema productivo 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 medicion 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 esta trabajando con una enorme seriedad desde la ciencia, desde
los Ministeriosy los organismos que hacen a lainstitucionalidad agropecuaria.

éCuales son las metas mas inmediatas del INAC para 2023?

Estamos trabajando en muchas dreas. Tenemos el Plan Estratégico que ha sido validado por la
Junta Directiva. Hay temas importantes como la valorizacion del producto carne frente a los
embates que hay de vegetarianos, veganos y otros movimientos. Hay un desafio en el mediano
plazo que es aumentar la produccién de todas las carnes uruguayas, hasta llegar, en un plazo
prudencia, a un millén de toneladas entre todas las carnes. Profundizar en una transparencia y
sostenibilidad de la produccion que es fundamental y seguir proveyendo a toda la cadena carnica
de una transparencia donde la garantia es el INAC. Esas cosas son fundamentales para poder
mantener el nivel de produccion e inversidn en el sector, que son aspectos fundamentales para
poder pensar en un crecimiento de la produccién de carnes en general.

3M™ Petrifilm™ Lector de placas avanzado

Funcionalidad para enumerar placas 3M ™ Petrifilm ™:

+ Aerobios Totales

+ Aerobios Totales Rapido

+ Coliformes Totales

+ Enterobacterias

+ E. coli / Coliformes

+ E. coli / Coliformes Express

+ Estafilococos Express y Disco de confirmacion
+ Hongos y Levaduras Express

El disefio avanzado utiliza algoritmos de recuento desarrollados con inteligencia
artificial fija para enumerar las placas Petrifilm de 3M

El sistema esta disefiado para verificar la captura de imagenes y no requiere una
tarjeta de verificacion

Incluye 3M™ Petrifilm™ Plate Manager software que esta disefiado para:

+ Habilitar la anotacién de placas y la reclasifieacion de colonias.

+ Asignar especificaciones de producto y crear unatista de trabajo de placas Petrifilm de
3M.

+ Almacenar resultados y elaborar tendencias e informes.

+ Tener acceso remoto via el intranet de la compafiia o VPN.

‘ E :' ELECO Roman Garcia 1868 - Montevideo, Uruguay - Tel: 2304 6888 - ventas@eleco.com.uy
icker a0 la Irenaliogin
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Resistencia antimicrobiana
y su importancia en'la salu

Gonzalo Serrato, Sylvia Vazquez - Laboratorio de Microbiologia, d oratorio de
Bromatologia, Servicio de Regulaciéon Alimentaria, Divisién Salud, Intenden e Montevideo.

Rafael Vignoli, Gustavo Varela - Departamento de Bacteriologia y Virologia, Instituto de Higiene,
Facultad de Medicina. Universidad de la'Republica.

La resistencia antimicrobiana (RAM) surge cuando las bacterias, los virus, los hongos y los
parasitos se modifican a lo largo del tiempo y dejan de responder a los antibidticos, antivirales,
antifingicos o antiparasitarios, respectivamente. Esto suele ocurrir por modificaciones a nivel
genético como la adquisicion de genes de resistencia, mutaciones en genes que codifican
moléculas “blanco” para la accidn de estas sustancias, entre otras, lo cual dificulta el tratamiento
de las infecciones y aumenta el riesgo de transmision de enfermedades, de aparicion de formas
graves y de muerte (WHO, 2020). También ocasiona una hospitalizacion prolongada en las
personas afectadasy altos costos sanitarios.

En la actualidad, la RAM se ha convertido en una de las principales preocupaciones de la salud
publica, y dentro de estas, la resistencia a antibiéticos preocupa particularmente, debido a la
aparicion de bacterias con resistencia extrema, que no son tratables con la mayoria de los
antibidticos de uso habitual. Estas bacterias suelen ser sensibles a antibidticos que o bien no estan
disponibles con la celeridad necesaria o bien son costosos para las instituciones de salud (Dilave,
2018). Pese a las estrategias llevadas a cabo para afrontar este problema, los casos de resistencia

"
INCO fiavss

INDUSTRIA METALURGICA
ACEROS INOXIDABLES [ —
Avsllante;

Bandejas - Cintas transportadoras - Carros - Gancheras -
Tanques - Porta bandejas - Mesadas - Sillas y bancos -
Lava manos - Venta de materiales -

OO f =

Contacto

Cno. Maldonado 6089 esq. Napoles
Tel. 2515 0966 / Cel. 099 217 715 / www.mbicaza.com

Avda. Islas Canarias 5361 Tel: (+598) 2304 04 52

inco@inco.com.uy www.inco.com.uy C.P. 12900
Montevideo, Uruguay
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siguen en aumento, reportandosé ya bacterias pan-resistentes, es decir resistentes a todos los
antibidticos disponibles, lo cual amenaza con el inicio de una era “post antibiética” en la que las
alternativas terapéuticas*:asas o directamente inexistentes (Jimenez & Vanegas, 2020).

Se postula que la globaliza , el aumento de la movilidad de las personas y del intercambio de
mercaderias (incluyendo alimentos de origen animal), entre los paises han aumentado las
chances de propagacion de bacterias resistentes (Camou et al., 2017). Ademas, el uso excesivo e
indebido de@ntibioticos en el ultimo tiempo, tanto en salud humana como animal, ha aceleradoy

aumentado la aparicion de resistencia antimicrobiana a través de la presion de seleccion,

reduciendo la cantidad de antibidticos efectivos disponibles para los distintos tratamientos.

Antibiogramas realizados a cepas de E. coli de origen alimentario

Particularmente preocupante es el impacto de la pandemia de COVID-19 que ha acelerado la
evolucidn de bacterias multi resistentes de un modo aun no cuantificado (Moubareck y Halat D.
2022).

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 milldn de muertes asociadas a
RAMYy 250.000 muertes atribuibles a RAM (Antimicrobial Resistance Colaborators 2022).

En los alimentos de origen animal, la mayor preocupacion no estd en la ingestion de residuos de
antibidticos, sino en el consumo de bacterias resistentes y/o sus genes, presentes en los animales,
y que podrian transmitirse a los humanos, modificando por ejemplo las bacterias de la microbiota
intestinal.

contacto@doscarlitos.uy
Ruta 11, km 76.500 Capurro - Depto. San José
Teléfono: 43389218 - Celular/Ventas: 099174706
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Se estima que, por esta causa, a nivel mundial mueren 700.000personas al afio y que para el 2050
el potencial de bacterias resistentes podra ocasionar 10 millones de muertes al afio (Dilave, 2018).

Por otra parte, el monitoreo de la resistencia antimicrobiana entos fue declarado de
interés regional por la RILAA (Red Interamericana de Laborato de Analisis de Alimentos).
Ademas, es considerado como una amenaza sanitaria emergente, creciente y.de caracter urgent‘
(del Barrio, 2018).

Es preciso destacar que la RAM genera gastos importantes para las economias rpaises y sus
sistemas de salud, ya que afecta a la productividad de los pacientes o sus cuidadores debido a su
permanencia por largos periodos de tiempo en los hospitalesy la necesidad de una atencion mas
cara e intensiva (WHO, 2020).

Antibiogramas realizados a cepas de E. coli de origen alimentario

Situacion actual en Uruguay

En los ultimos afos, en Uruguay, la produccién ganadera se ha realizado aproximadamente en un
90% en forma extensiva, a campo. Esto provoca una menor interaccion entre animales en
comparacién a otros sistemas productivos.

Esto también disminuye la apariciéon de enfermedades que requieran tratamientos con
antibiéticos, por ende, una menor probabilidad de que las distintas cepas bacterianas con RAM
sean seleccionadas. Esto es positivo para nuestro pais ya que es un gran exportador de productos
carnicos, por lo que para seguir compitiendo en mercados internacionales es necesario atender a
la calidad, y por lo tanto a los temas relacionados con la resistencia antimicrobiana (Bennett et al.,
2017).

De todas formas, organismos sanitarios internacionales como la OMS, OIE y FAO, han citado a
todos los paises con el objetivo de planear estrategias para luchar contra la RAM. Todos los paises,
incluyendo Uruguay, se comprometieron a realizar un plan de accién contra esta problematica.
Dicho plan debe adaptarse a normas presentes en el Plan de Accion Mundial, el cual tiene como
finalidad evitar el retorno a la era pre antibiética (Camou et al., 2017). Es asi que en 2017 se
elaboro el Plan Nacional de contencidn de la Resistencia Antimicrobiana de Uruguay, que es un
proyecto interdisciplinario e inter institucional en el cual se definen objetivos, lineas de accidn,
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Antibiogramas realizados a cepas de E. coli de origen alimentario

medidasyacciones. Aqui es donde el concepto “Una Salud”, el cual contempla las interacciones de
lasalud humana, animal yambiental en relacidn ala RAM, toma mayor relevancia.

De esta manera, se han venido realizando charlas, talleres y capacitaciones con la cooperacion de
distintas partes, tanto de gestores de politica publica como de cada parte interesada que alcanza
la tematica, de forma de concientizar a la sociedad acerca del problema (Bennett et al., 2017). En
cada una de estas reuniones se presentd el objetivo especifico, la linea estratégica, las medidas
acordesylasaccionesaimplementaren el sectoranimaly de unasalud.

La propuesta del Plan, se engloba en distintos capitulos que abordan las siguientes areas:
vigilancia, control y prevencion, investigacién, formacion y comunicacion y gobernanza del plan
(Dilave, 2018).

Por su parte la investigacion de RAM en E. coli en el marco de “Una Salud” es un tema central del
Departamento de Bacteriologia y Virologia del Instituto de Higiene que viene llevando adelante
desde hace muchos afios, tanto en aislamientos humanos como en animales de produccién
(Vignolietal. 2016, Umpierrezetal. 2017, Céppolaetal. 2020, Mota, Vazquez etal., 2020).

Con el objetivo de contribuir a la vigilancia en relacion a la RAM, es que el Laboratorio de
Microbiologia de la Intendencia de Montevideo en trabajo conjunto con el Departamento de
Bacteriologia y Virologia del Instituto de Higiene de la Facultad de Medicina, se encuentra
implementando la deteccion de genes de resistencia en cepas de E. coli provenientes de
alimentos.
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El Manual de cocin
libro gastronomico
mas vendido en 2022

afue el

El Manual de cocina del Instituto Crandon recibio el Libro de Oro
2022 en el rubro gastronomia de manos de la Camara Uruguaya

del Libro (CUL).

Eljueves 15 de diciembre, la Cdmarareunid
a libreros, editores, autores y medios de
comunicacion en el Auditorio del Museo
Nacional de Artes Visuales. En la
celebracion, que es una tradicion en el
ambito editorial, se divulgan los libros mas
vendidos del afio.

Los titulos premiados fueron
seleccionados por el publico a través de las
compras realizadas entre el 12 de
diciembre del 2021 y el 30 de noviembre
del 2022 y catalogados en diversas
categorias (segun rango etario y géneros).
El rubro gastronomia se incorporé al
listado dela Camaraen 2017, afio en el que
el Manual obtuvo, por primera vez, el
galardon (los demas fueron creados en
2020).

FORMACION GABTRONOMICA
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En nombre del Instituto Crandon y de Crandon
Gastrondmico, recibio el premio el Mag. Carlos
Varela Colombo, director general.

El Manual de cocina del Instituto Crandon se
editd, por primera vez, en 1957. La obra fue el
esfuerzo de un grupo de mujeres liderado por
Lena May Hoerner, Dorothy Nelson y Nelly
Marabotto. La primera edicién fue de 5.000
ejemplares y se agotd rapidamente, ya que el
libro fue muy bien recibido por la comunidad
crandoniana y por miles de hogares
uruguayos.

Instituto Crandon

Con reimpresiones, cambios en el disefio y
diversas adaptaciones, el Manual ha
acompafado la historia culinaria del pais. El
libro tiene casi 240.000 ejemplares vendidos y
«es un clasico en la cocina como en ficcidén es
Tacuruses de Serafin J. Garcia o
Montevideanos de Benedetti» (Roberto
Cataldo, anticuario, 2017).

Texto publicado en www.crandon.edu.uy

INSTRUMENTOS DE MEDICION
PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Termdémetros compatibles con norma HACCP,
pHmetros, Higrémetros, Dataloggers,
Sistemas de Monitoreo con Alarma

& Locuea

Tel. 2622 8200 - 099 158 877
info@loguea.com.uy
www.loguea.com.uy

[ Soluciones Tecnoldgicas ]
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¢Como influye la
genetica animal

enla calidad de la carne?

El conocimiento de todos los factores que influyen en la obtencién de un animal de buena calidad
carnicera es imprescindible para lograr un producto adecuado en el primer eslabdn de la cadena.
Si esto no ocurre no puede pretenderse obtener una media res o canal de alta calidad, como
tampocodelacarne quellegard amanos del consumidor.

Estos factores propios del bovino (raza, sexo, edad, tipos de musculos) condicionaran la calidad
carniceradelanimalvivo.

La decodificacion del genoma vacuno ha sido de vital importancia ya que constituye una
herramienta objetiva para poder evaluar la calidad de un animal en particular y para hacer una
seleccion que permitirda mejorar rapidamente los rodeos porque contribuird a conocer aquellos
genes que condicionan determinados caracteres productivos.

En esta nota originalmente publicada en el sitio web de AgroGlobal Campus, el Ing. Agr. Esp. M.Sc.
Ricardo|. Consigli, docente de la Diplomatura en Calidad de Res y Carne Bovina profundiza sobre el
genomay caracteristicas de canal y carne bovina.

La genética es una rama de biologia enfocada en la herencia y la variacién de los organismos, y se
enfoca en las caracteristicas o rasgos que se transmiten de padres a hijos, de una generacion a
otra. La gendmica es una disciplina cientifica enfocada en el mapeo genético, la secuenciacion de
ADN, y el andlisis del genoma completo de un organismo. El genoma se refiere al material genético
de dichos organismos.

En el afio 2009 se logré la decodificacion o secuenciacién del genoma del bovino, identificdndose
alrededor de 22.000 genesy mas de 3 mil millones de pares de bases en su estructura. Los estudios
sellevaron a cabo enlaraza Hereford, una de las 800 que existen en todo el mundo.

<77 MULTIVAC

BETTER PACKAGING

Soluciones de envasado
Equipos, Repuestos, Servicio e Insumos

Dorado 85, Paso Carrasco - Tel.: 2604 8295 - www.multivac.com
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La decodificacion del genoma vacuno ha sido de vital importancia ya que constituye una
herramienta objetiva para poder evaluar la calidad de un animal en particular y para hacer una
seleccion que permitirda mejorar rapidamente los rodeos porque contribuird a conocer aquellos
genes que condicionan determinados caracteres productivos. Sabiendo qué genes codifican unos
caracteres, se puede seleccionar a un individuo que los portay que estos genes sean transmisibles
a su descendencia. Actualmente, las principales investigaciones estan centradas en el control de
las enfermedades, las caracteristicas de produccion tales como leche, grasa y proteina, la terneza
delacarneylafertilidad.

La decodificacién del genoma vacuno ha sido de vital importancia porque constituye una
herramienta objetiva para poder evaluar la calidad de un animal en particular y para hacer una
seleccion que permitira mejorar rapidamente los rodeos porque contribuird a conocer aquellos
genes que condicionan determinados caracteres productivos. Sabiendo qué genes codifican unos
caracteres, se puede seleccionar a unindividuo que los porta y que estos genes sean transmisibles
a su descendencia. Actualmente las principales investigaciones estan centradas en el control de
las enfermedades, las caracteristicas de produccidn tales como leche, grasa y proteina, la terneza
delacarneylafertilidad.

El material genético de cualquier vacuno esta conformado por un 50% de genes recibidos de su
padrey otro 50% proveniente de sumadre.

En el vacuno, desde el punto de vista productivo, es mas importante conocer el material genético
del macho (toro) respecto de la hembra ya que durante su vida, el macho serd responsable de la
calidad genética en un gran nimero de crias comparado con la cantidad de terneros que puede
dejarunavacaensuvida.

La heredabilidad de los caracteres productivos de interés econdmico 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.

Centenario

PICADAS

ity o e e
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CARACTER % HEREDABILIDAD

' 4

ACEPTABILIDAD 30
TERNEZA 26 (o}
JUGOSIDAD 11

FLAVOR 8
FUERZA DE CIZALLA (CORTE) 33

COLOR 29

pH FINAL 28

CRA © 20

% GRASA INTRAMUSCULAR 26

% AGUA EN MUSCULO 20
DIAMETRO FIBRAS 34

% FIBRAS ROJAS 24

% FIBRAS BLANCAS 22

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

KHEREDABLDAD

ACEPTABILIDAD 30 |
TERNEZA 26 o
JUGOSIDAD 11
FLAVOR 8
FUERZA DE CIZALLA (CORTE) 33
COLOR 29

pH FINAL 28
CRA @ 20

% GRASA INTRAMUSCULAR 26

% AGUA EN MUSCULO 20
DIAMETRO FIBRAS 34

% FIBRAS ROJAS 24

% FIBRAS BLANCAS 22

Valores de heredabilidad de caracteres de calidad de carne en bovinos (Renand, 1991)

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

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

Esta nota fue originalmente publicada en el sitio web de AgroGlobal Campus.
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VIS,

Los guardlanes
del tomaté

Paysandu rescata producciones antiguas y les devuelve la vida
con una Cata Sensorial y volcandolas a un circuito gastronomico
innovador.

El departamento de Paysandu tiene sus
“guardianes del tomate”. Durante anos, un
grupo de productores horticolas guardod
variedades que toda la vida cultivaron sus
familias, preservaron su semilla y
posteriormente las lanzaron al mercado, en el
marco de una pequeiia produccién orgdnica
gue aungue no esta certificada, ha permitido
valorizarlas.

Es en ese marco que se cred la Cata del
Tomate, con el apoyo de la Intendencia de
Paysandu, donde todos los afios se presentan variedades que no se producen extensivamente, se
realiza una cata sensorial bajo los pardmetros técnicos de la UTEC y se sumd a un circuito
gastrondmico que esta necesitado de nuevos sabores, texturasy colores, pero que siempre estuvo
dispuestoainnovar.

Diego Torres, licenciado en turismo y coordinador del Boreau Paysandu, destacd a la revista
Carnes & Alimentos el auge que cobra cada edicidn de la Cata de Tomates y todas sus actividades,
gue buscan captar en Paysandu la mayor cantidad de turistas y visitantes.

“Este afio se impulsd a Paysandud como un departamento horticola. De una cata a otraaumentd de
100% a 200% la cantidad de productores que trabajan en horticultura”, admitio el entrevistado.

ANALISIS MICROBIOLOGICOS
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Hoy “falta certificacion en la produccion
organica y Uruguay no tiene una instituciéon
que lo certifique. Paysandu sostenible, a través
de la intendencia local certifica las buenas
practicas”, explicé Torres.

Cada vez mas existen mas productores que
ajenos a la produccién convencional se
dedican a producir organico. Uno de los
objetivos de la Cata de Tomates es generar
conciencia en los consumidores para que en
lugar de ir a la géndola del supermercado y
vayan a comprar un producto diferente a un
productor artesanal, por mas que el producto
salga mas caro, porque tiene otros costos de
produccién, pero no lo encontraran en todos
lados.

Gastronomia. El coordinador del Bureau
Paysandu sostuvo que hay un polo
gastrondmico que pide variedades de tomates
antiguas, que por diversos motivos no son

atractivas para que sean desarrolladas a
escala comercial, porque esas variedades
tienen otro sabory otras texturas.

“Hay familias que guardan esas semillas de
variedades antiguas, porque esos tomates
tienen sabores mas intensos. Hubo 20
productores organicos dedicados al tomate en
esta cata, la mayoria de Paysandu, Canelones,
Dolores, Salto y Artigas. En el evento hubo
mas de 60 variedades de tomate”, destaco
Torres.

Alberto Castafiero es el idedlogo de la Cata de
Tomates de Paysandu. Coleccionaba semillas
de tomates antiguos y le propuso a la
intendencia y al Bureau Paysandu, generar
algo con esa semilla. Eso se enmarcd en el
proyecto Paysandu Sostenible. “Asi nacieron
los guardianes del tomate, que eran
productores que se dedican a desarrollar
variedades de tomates antiguos y preservar
sus semillas”, contd Torres.

Envases para la industria carnica.

Envases para la industria lactea.
Ingredientes, Cuchilleria.
Maquinaria para envasado.
Tripas sintéticas.

Domingo Aramburu 2076
Tel: 2201 5000
email: ventas@prinzi.com.uy
WWW.prinzi.com.uy
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La UTEC esta muy interesada en estudiar las
caracteristicas sensoriales de esas variedades
de tomate antiguas, para determinar cual de
esas variedades es la mas buscada y la de
mayor potencial, para que los productores
horticolas puedan producirlasa mayor escala.

El sector gastrondmico se comprometio fuerte
con la iniciativa. En 2023, hubo 15
restaurantes que propusieron en sus cartas
algunos puestos con tomates antiguos. Esos
productos fueron desde salsas y chutney,
hastabombones rellenos de tomate.

Algo de historia. Pero partiendo de sus origenes, el tomate nacié en los Andes de Peru, donde
surgidé silvestre como una fruta redonda de color rojo, para luego irse esparciendo por
Sudameérica, siguiendo luego hacia América Central.

En 1753, el naturalista Kart Linnaeus en honor a esta nota del folclor popular alemdn, le asigné al
tomate el nombre cientifico de Solanum Lycopersicum por tratarse de un melocotén de lobo de |a
familia solandcea.

En 1768, los botdnicos adoptaron para el tomate el nombre cientifico de Lycopersicum
esculentum lo que se traduce literalmente como melocotdn de lobo que se puede comer. A pesar
de haber sido confirmado cientificamente que el tomate era comestible, todavia existia un gran
temor a lo contrario. Ya en 1812 el tomate era un ingrediente comun en el aderezo de los
“sumbos” criollos, asi como de las “jambalayas” en la cocina surefia de la Unién Americana y en
otras regiones de este pais.

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

MEDIO AMBIENTE

Nos enfocamos en la optimizacion y cuidado de los recursos
naturales que minimizan el impacto ambiental.

SERVICIOS

Estudios de impacto y autorizaciones ambientales.

Laboratorio ambiental autorizado por DINACEA.

» ALTIX-

Dr. Pablo Ehrlich 3974 - www.altix.com.uy
Montevideo - Uruguay
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mayores mercados urbanos de Norteamérica, tanto los campesinos como los hortelanos urbanos
ya cultivaban el tomate. Sin embargo, en algunos libros de cocina aln se recomendaba que el
tomate debia cocinarse posflo menos unas tres horas porque de esa forma “perderia su sabor de
fruta cruda. Posteriorm bre finales de 1.800 el tomate junto con la botdnica en general
sufrié un revés en sufdisp ilidad. En una ley tributaria en Estados Unidos en 1883 con un
'impuesto de un 40% fueron gravados “todos los vegetales en su estado natural” pero

exceptuando astoda fruta “verde, madura o seca” las que si podian entrar al pais libre de
impuestos. ard L. Hedden, tesorero del Puerto de Nueva York declaré que el tomate era un
vegetal y po siguiente estaba sujeto al impuesto. A pesar de que los importadores iniciaron
los“correspondientes tramites legales argumentando correctamente que el tomate
botdnicamente hablando era una fruta (1893), la Corte Suprema ordend que a pesar de su
naturaleza botanica y para fines tributarios, el tomate se clasificara arancelario como un vegetal.
Luego, ya en el siglo XIX, tantos los cientificos en Inglaterra, como en los Estados Unidos, creian
gue el tomate causaba cancer. Finalmente, esta teoria fue descartada y como consecuencia las
propiedades anticancerosas del tomate recientemente han sido bien reconocidas. Estudios
demuestran que los altos niveles de licopenos y antioxidantes encontrados en el tomate estan
muy correlacionados con el descenso en riesgo de canceres del sistema digestivo, cerviz, prostata
y pancreas en los seres humanos.

El tomate es una fuente natural muy rica en licopenos, una sustancia que también se encuentra en
las sandias asi como en las naranjas y toronjas de color rosado. Después de viajar mas de mil afios,
el tomate finalmente se ha propagado a los seis continentes y se ha convertido en el vegetal mas
procesado en los Estados Unidos. Los tomates madurados en rama, asi como los procesados se
encuentran entre los vegetales con los mads altos niveles de potasio, vitaminas A y C, fibras,
licopenos y aun proteinas. Después de la papa, los tomates contribuyeron con la mayor cantidad
de nutrientes enla dieta.

(Fuente consultada: Sociedad de horticultura de Texas)
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" NORPROT®

Nuestra linea de mezclas funcionales para la industria carnica ha sido desarrollada

para facilitar su proceso de elaboracion y lograr la combinacion correcta de emulsionantes
y estabilizantes para obtener los resultados que desea, ya sea un color mas estable,
controlar las contaminaciones microbioldgicas, mejorar el rendimiento del producto

o desarrollar productos aptos para veganos.

Nuestros productos pueden ayudarle a optimizar los resultados
y estabilizar carnicos cocidos, secos y frescos.

Divisién Ingredientes y Equipamiento
Ruta 8 Brig. Gral. J.A. Lavalleja 7407/09
Tel.: 2514 5570

Divisién Quimicos ﬁ ﬁ
e nortesurg

Sucursal Nueva Helvecia
Avda. J. Batlle y Ordéfez 691 g%egr.com.uy GARANTIAS E INNOVACION

Tel.: 4554 4701 PARA CADA INDUSTRIA




Bioseguridad:

una.-herramienta clave en la

prevencion de ETA

Las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos, (ETAs),
constituyen un importante problema de salud publica a nivel
mundial. Son provocadas por el consumo de agua o alimentos
contaminados con microorganismos, pardsitos o sustancias
toxicas producidas por ellos.

Infeccion alimentaria: se produce por la ingestiéon de alimentos que contienen
microorganismos vivos perjudiciales parala salud (ej. Salmonella spp, Triquinellaspiralis).

Intoxicacion alimentaria: se produce por la ingestién 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 botulinica, enterotoxina de Staphylococcus).

Para que se dé un caso o brote de enfermedad tiene que existir una interaccién entre el alimento
potencialmente problematico, la presencia del patégeno (o su toxina) que pueda sobrevivir y
multiplicarse en ély un consumidor susceptible que acceda a este producto.

Dra. Gisele Ravagnani

32 - Revista C&A



La preparacion y manipulacion de los
alimentos a nivel de las industrias, el
almacenamiento y traslado de los mismos, el
. y- ALIMENTO [ G ENIE
correcto manejo a nivel de los puntos de venta CONTAMINANTE

y en los hogares de los consumidores, son

factores claves en el control y prevencion del

POBLACION

desarrollo de estas enfermedades. Cada SUSCEPTIBLE
eslabdn de la cadena juega un rol fundamental

alahorade prevenir brotes.

Biosequridad Alimentaria

Refiere a las medidas destinadas a la prevencidn y reduccién de riesgos para garantizar la salud y
seguridad humanay parala conservacién del medio ambiente.

La bioseguridad constituye un enfoque estratégico e integrado orientado al analisis y gestién para
reducirlos potenciales riesgos.

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 garantizar lainocuidad de los alimentos:

1. LIMPIEZA

2. SEPARARALIMENTOS CRUDOS DELOS COCIDOS
3. COCINAR COMPLETAMENTE LOSALIMENTOS

4. MANTENER TEMPERATURAS SEGURAS

5. USARAGUAY MATERIAS PRIMAS SEGURAS

| lenemos ese
in grcditn te que

puede hacer fa diferencial

6 PROTEINAS VEGETALES
) FORTIFICACION VITAMINICA ; ﬂ
. = Eduarte Pandal B54
€ REDUCCION DE 50DIO Y GRASA - Montevices, Uruguay
| | e r!'.JJi:? bF L F
€) PROTEINAS ANIMALES FUNCIONALES - MNutr . LS
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- |
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CINCO CLAVES PARA LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Separe Mantenga

Mantenga alimentos Cocine los alimentos a !:j :a:egrlilaas
lalimpieza crudosy completamente temperaturas o oCC oo
cocinados seguras R —

ﬂrgmlundm i Drgamieackin PANAFTOSA 2 y
o Ps @ Miﬂ_dz_l; Sabail | Cenirs Panamvercats de Fiebie Aftosa #IHUEUIdad-'ﬂ"IlmentaﬂE

J ATl v Satud Publics versinarin

Para recordary reflexionar

- Laseguridad absoluta enrelacién alos alimentos desde el punto de vista sanitario es un concepto
inalcanzable ya que siempre pueden existir riesgos que determinen un peligro para el consumidor
final.

- Lainocuidad alimentaria es responsabilidad de todos los eslabones de la cadena alimentaria, el
compromisoy el trabajo en conjunto de los distintos sectores, publicos y privados y es primordial a
lahoradelograr buenos resultados.

- Es fundamental el rol protagdnico de la bioseguridad y todos los puntos que abarca en cada
etapadelacadena.

Dra. Gisele Ravagnani

lahul'ﬂn!‘h i Justicia 2069 Tel #5968 2400 3020
I iD;:IESItEFi: S T— Uruguay, CF 11800 Fax +598 3400 7320
n wiww.medig.oom.uy info@medig.com.uy

R LYE N piCkpen
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MAS RAPIDO

Termedichador centrifisge deditima

deneratitn can GElentamiento por
conveccion furzada.

MAS SIMPLE

Preparciin 80 pOCos PaoL

Mayor facHidad de interpretacion
PRUEBAS DISPONIBLES de resultados

R e = MAS SENSIBILIDAD
gy i Mayor canticiad de ADN de sita
= Salmonella §
Elsterta calidad parasanakizar, garantiza
madares resultados.

LIDER A MIVEL MUNDIAL EN PRUEBAS F 1ERC K
DE MICROBIOLOGIA IMDUSTRIAL
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La marca uruguaya Aretxaga copa las gondolas con un producto

de altisima calidad que nada tiene que envidiarle a los europeos

y apuesta a exportar

El queso de oveja gana terreno en las géndolas
y en los hogares uruguayos. La produccién de
los mejores quesos ya no es un privilegio de los
paises del Mediterrdneo (Espafia, Francia,
Italia o Grecia), con sus afamados quesos
Manchego, Roquefort, Feta o Pecorino.

Uruguay también comenzé a destacarse en
este rubro no tradicional y sus productos ya
recibieron premios internacionales,
mostrando que se puede competir con los
mejores paises europeos en cuanto a calidad
de producto, aprovechando las ventajas de un
clima privilegiado, tierras fértiles y la cultura
ovejeraarraigada.

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 Aréchagay sus hijos Pabloy
Valentina, fue galardonado en los World
Cheese Awards 2022, uno de los concursos
mayor prestigio en el mundo, celebrado en
Gales (Reino Unido), donde se evaluaron 4.434
quesos de 42 paises, a manos de 250 jueces de
38 paises.

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

ANEJO
Lo}

. ';_*Ifr*

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

“La lecheria ovina es muy tradicional en
Europa. Uruguay es un pais con una rica
tradicion cultural, donde las. tradiciones
europeas se enrigquecieron con&aﬁostras la
fuerte inmigracién. Los s s no fueron la
excepcioén. La carne, los vinos y los quesos,

®
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encontraron en esta tierra pré
benigno, un entorno nat
destacé a la Revista C
Miguel Jiménez de
principales de la
re camino co

Alimentos,
,-uno de los
uruguaya que se
ria ovina, en un pais
e otras orientaciones

. La combinaciéon de buenos
suelos, a (tiene una represa que esta sobre
el acuifero Raigdén) y forraje (produce su
propia materia prima), convierten a
Granmolino S.A. en una empresa
agroindustrial modelo, que produce, ademas,
su propiaenergia.

“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
tamano industrial, stock de ovejas y mejora
genética y ese aumento de la produccién de
leche estd orientado a la exportacion, pero
también abastecemos al mercado interno”,
explicéd Jiménez de Aréchaga.

El empresario reconocidé que en Uruguay “va
se conocia el queso de oveja”, no sélo por el

e .

36 - Revista C&A

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 tipo de
gueso que-se comercializa muchisimo en el
mundo, es el de mayor comercio. El queso
importado tiene arancel pero hoy vale el doble
delo que vale nuestro queso, que tampoco es
barato”, aclard el empresario. Segun su vision,
la lecheria ovina continuard creciendo en
Uruguay, impulsada por un aumento en la
demanda de quesos, ya no solo para el circuito
gastronomico y hotelero, también a nivel de
hogares. “Estamos produciendo hoy 50
toneladas de queso por afio, pero la planta
industrial estd disefiada para producir 200
toneladas anuales”, destacé uno de los
principales de GranmolinoS.A..

Productos. Bajo la marca Aretxaga la empresa
produce dos tipos de queso. “Uno es sélo
elaborado con leche ovina y con distintos
grados de maduracion”. El Semicurado lleva
una maduracién controlada por 90 dias. Es de
color marfil, con un sabor exquisito y de
textura suave. El curado lleva maduracion

ANV
BioTEn

- Columnas para cromatografia liquida HPLC, UHPLC
- Columnas para cromatografia de gases
- Columnas de extraccion en fase solida y liquida

(2 phenomenex’

Kit de elisa para determinacion
- Residuos de Pesticidas

- Residuos Veterinarios
-STEC's
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Bolsas de muestreo estériles
para analisis microbioldgicos
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ADITIVOS - MAQUINARIAS - ACCESORIOS - TECNOLOGIA - KNOW HOW

Hoy nuestro Grupo Industrial cuenta con un amplio equipo de expertos profesionales,
v con la infraestructura necesaria para of recerle soluciones en cualquiera de los siguientes
dmbitos:

Aditivos para productos alimentarios

Féculas, Almidones modificados, Proteinas, Carragenatos, Antioxidantes, Sorbato, Glutamato
Fosfatos, Colorantes, Aromas, Condimentos, Férmulas preparadas
Tripas, Clips, Cajas Pldsticas Pallets, etc.
INVESTIGACION , ASESORAMIENTO TECNICO ¥ TECNOLOGICO
DE NUEVOS PRODUCTOS Y PROCESOS

Férmulas completas o nucleos especificos para toda la gama de chacinados
Comidas preparadas, Ldcteos, Pastas y Alimentos en general,

INCGEMIERIA Y TECNOLGEIA EN PROCESOS ALIMENTARIOS

Estudios Anteproyectos e Ingenieria
Maquinaria especifica
Investigacién y desarrollo para nueves productos y procesos
Asesoramiento técnico v tecnoldgico

Proyectos llave en mano, Maquinaria especifica para todos los procesos
alimentarios y su Packaging, Servicio Postventa

Venta de accesarios y repuestos. Reparacién de maguinarias.
ANEXAMOS A NUESTRO DEPARTAMENTO TECNICO

Refrigeracion Industrial y Comercial
Instalaciones, Paneleria y Cdmaras Modulares

Maquinaria Sdrnica
Magquineria Queseria

Moldes Microperforados Mudum:in de Quesos

Direceson: Angel Salvo 214 Tel.: 2306 2330 / 31 Fax: 2306 2381 E-mail: ventas{@itepa.com
Visite nuestra paaina web WWW.ITEPA.COM

Desde el principio hasta el final estamos preparados para resnluer sus inquietudes
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controlada por 150 dias. Es de color marfil,
sabor intenso y textura con una personalidad
caracteristica. La tercera variante es el Afejo,
con una maduracién de 365 dias, lo que le
aportaunsaborintenso.

El otro producto es un queso mezcla con leche
de oveja, con distintos grados de maduracion.
Tiene 50% de leche vacuna pasteurizada y un
30% (minimo de leche de oveja), salado en
salmuera por inmersion. El tierno lleva 30 dias
de maduracién, semicurado 90 dias y curado
150djias.

“Hoy en el mercado uruguayo vendemos mas
gueso de oveja que mezcla. Empezamos
vendiendo 1.000 kilos por afio y este afo
cerramos con 5.000 kilos. La gente se
acostumbrd al nuevo sabory el queso de oveja
es un producto de elite muy demandado en el
mundo. Lamentablemente la produccidn
mundial es muy chica”, resalté el empresario
uruguayo. En el mercado interno, en las
grandes superficies, se comercializa el
producto fraccionado, atendiendo las
necesidades del consumidor local.
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Ventajas nutricionales. Uno de los desafios
importantes es la educacién de los
consumidores que estdn acostumbrados a
otro tipo de quesos. Destacar las ventajas
nutricionales ha sido fundamental para estos
emprendedores. “Mucho mas que el sabor, la
gran virtud de la leche de oveja es su calidad,
comparada con la de vaca y cabra. Tiene
virtudes en cuanto a contenido de
aminoacidos, mas grasa buena, mas proteina”,
remarco MiguelJiménez de Aréchaga.

Granmolino S.A. realizé un trabajo con la
Catedra de Alimentos de UCUDAL y “ahora
estamos con el desafio de hacer otro este afio,
para ir mostrando al consumidor las virtudes
de la leche de oveja, sea en la versidn queso
como en la eventual versién yogur que seria
un paso mas 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, fdsforo, zinc. Las vitaminas A
y E actuan como antioxidantes. La leche de



oveja contiene varias vitaminas del complejo
B, incluidos altos niveles de acido fdlico,
fundamental para la salud reproductiva
femenina asi como para nuestro metabolismo
general. Contiene una impresionante
variedad de minerales esenciales, como zinc,
magnesioy calcio, importantes paraaumentar
ladensidad mineral ésea en el cuerpo.

Es mas facil de digerir que la vacuna, porque
las proteinas de la leche de oveja son
diferentes alas de laleche de vaca. La proteina
Al, gue se encuentra comunmente en laleche
de vaca, se descompone y puede causar
molestias abdominales. La leche de oveja con
gue se elaboran los quesos es naturalmente
detipo A2, porlo que es mas facil de digerir.

A su vez, la leche de oveja tiene bajos niveles
de colesterol y aporta mucha energia. 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
media también representan
aproximadamente el 25% del contenido de
grasa en esta leche animal y son utiles para
reducir los depdsitos de grasa en el cuerpo y
mejorar la conversién de proteinas en energia.

Por otro lado, es una completa fuente de
proteinas ya que contiene los 10 aminodcidos
esenciales. Estos son los aminoacidos que el
cuerpo no puede fabricar y deben ser
consumidos en la dieta.

A N

* % Intendencia de San José
ﬁ @eanjosedobierno

La Intendencia reconocio a Miguel
Jimenez de Aretxaga, de la empresa
Gran Molino, por la obtencion de la
medalla de plata en el Concurso
Mundial de Quesos realizado en
Reino Unido. La firma -orgullo para
el departamento y el sector-
compitié con queso artesanal de
oveja afiejo.

Miguel y Valentina Jiménez de Aréchaga

Otra delas virtudes de la leche de oveja es que
regula la presidén sanguineay tiene el doble de
calcio que la vacuna. Los estudios demuestran
que la concentracion de aminoacidos clave en
la leche de oveja es mas alta que los niveles
encontrados en laleche de vaca, cabray bufalo
y estos aminodcidos actian de manera similar
a ciertos medicamentos que median la presién
arterial. Ademas, contiene aproximadamente
el doble de calcio que la leche de vaca y cabra,
protegiendo huesosy dientes.

Misiones 1537 - Of. 402 - 11000 - Montevideo - Uruguay - tel.: (+598) 2915 4604 - 2915 2052 - 2915 6735
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¢Quéeselqueso?

e resulta de la coagulacién de la leche natural (entera), por la
erado del coagulo obtenido. Este codagulo, llamado cuajada, esta
0 “esqueleto” de proteina, la caseina, que retiene la materiagrasay
nde de lafase acuosa delaleche, llamada lactosuero. La masa obtenida
como tal, bajo la categoria de queso fresco, o sufrir una serie de
e la hacen adquirir caracteristicas organolépticas especificas, constituyendo

Es el producto fresco o ma
acciéon del cuajo, segui
constituido porune
apartemaso

eelorigendel queso?

El origen del queso ovino no esta muy claro. La leyenda dice que un pastor arabe volvia a su casa
con leche de sus ovejas en bolsa de tripas de cordero y que luego de caminar bajo el sol, al abrir Ia
bolsa, la leche estaba cuajada. Con los afios sélo se elabord quesos a partir de leche cruda, pero
todo cambié con el descubrimiento de la pasteurizacidn. Las primeras fabricas familiares de
guesos de oveja surgieron en el siglo XIX.

Curiosidades de Granmolino S.A.

Las ovejas son ordefiadas 2 veces al dia y la empresa maneja una dotacién de 4.000 ovejas. Las
ovejas pasan por una sala de ordefe circular con 72 puestos y capacidad para ordefiar 900 ovejas
por hora. Toda la leche va de la ubre directamente al tanque de frio y con estrictos cuidados para
preservar su 6ptima calidad. También produce corderos que son destinados a los compartimentos
ovinos de alta bioseguridad, cuya carne es exportada con hueso a los Estados Unidos.
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cosencomosr. % NEDGEN

|En NEOGEN, nos asociamos con nuestros clientes : 2608313
para proteger y mejorar el nivel mundial de ~ tel: 26983135 | www.neogen.com
seguridad alimentaria y animal. infouy@neogen.com|groldos@neogen.com

Desde enero 2020 Neogen Corporation adquirid
nuevas sedes a lo largo del Cono Sur: Chile,
Argentina y Uruguay.

Deteccién de Patogenos

Deteccion de
Antibidticos en Lacteos
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Nuevas
Alternativas

deAlimentos
Proteicos

Dra. Cristina Lopez
Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Facultad de Veterinaria Uruguay

Por diferentes razones que incluyen desde el aumento de la poblacion
mundial, temas de salud, ambientales, economicos y éticos, la
humanidad siempre ha buscado desarrollar nuevos alimentos.

En el caso de los alimentos proteicos, se destacan los de origen animal como los mas consumidos;

actualmente se busca obtener y desarrollar otros alimentos similares. Comentaremos acerca de
alimentos en base a proteinas vegetales, la “carne cultivada” y los insectos comestibles.

Segun el Reglamento Bromatoldgico Nacional (Decreto 315/994) “los productos proteicos
vegetales pueden servir de base para la preparacién de platos semi preparados que se venden
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Lol (PRODHIN

Industria Alimentaria

Linea de ovoproductos PRODHIN

MNuestros productos garantizan dptimas
condiciones sanifarios de produccion, sencillo
manipulacion y dosificacion, facil
almacenamiento y optimizacién del tiempo.

Liquidos Pasteurizados

* Huevo entero

* Clara

* Clara aditivada para batidos
*  Yemao

Deshidratados

* Huevo entero pasteurizado en polve
Huevo Cocido Pelado

Desarrollo de productos
en base a necesidades

www.prodhin.com.uy

FANAPRHU S.A.
{Divisién Oveoproductos) Cno. Colman 5126
Tel.: 2320 0323*
e-mail: fanaprhu@prodhin.com.uy
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adecuadamente envasados y rotulados. Cuando se trate de productos con la forma de filetes,
tiras u otras se denominaran por su forma, seguida del producto proteico de que se trate, por
ejemplo: Filetes de soja. A continuacion se indicara su presentacion, por ejemplo: deshidratados,
rebozados. Para este uUltimo caso se permitird también la expresién tipo milanesa, tipo
hamburguesa con caracteres de tamafio no mayor al nombre del producto.”

En el mercado uruguayo existen varios alimentos de este tipo, de origen vegetal en base a
legumbresy cereales.

Ahora nosreferiremos ala “Carne” sintética, cultivada, artificial, in vitro o de laboratorio.

Este alimento no proviene directamente del cuerpo de un animal, proviene del cultivo de las
células extraidas previamente de los animales para lograr células y tejidos musculares.

Este desarrollo al dia de hoy enfrenta varios desafios tecnoldgicos que incluyen la optimizacién de
la fuente de las células, las condiciones de cultivo y luego de obtenido el producto a nivel de
laboratorio se debe realizar el escalado del proceso a nivel industrial.

Por mayor informacién se puede consultar el Proyecto Smart Meat en laweb del Centro
Tecnoldgico AINIA de Valencia Espafia (https://www.ainia.es).

Al mismo tiempo que se realizan los desarrollos de nuevos alimentos proteicos, también se

trabaja a nivel nacionaly mundial en las reglamentaciones.
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Customized meat

PT4. Escalado del proceso

Mantenimiento estructura 3D en
fibras

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

Articulo 292 “Cuando se trate de alimentos que contengan células de cultivo animal producidas
de manera artificial en un laboratorio, no podran utilizarse para referirse a ellos, hacer publicidad
o comercializar, nombres asociados a productos de origen animal y sus derivados, ni utilizar
ninguna etiqueta, documento comercial, descripcién o representaciones pictdricas, material
publicitario o forma de publicidad y de representacién que indique, implique o sugiera que se
tratade unalimentoanimaly sus derivados.

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 normativa
exija rotulado nutricional deberan constar de un etiquetado en su cara frontal indicando su origen
vegetal siempre que utilicen denominaciones asociadas a productos de origen animal y sus
derivados.

Los elaboradores, importadores y fraccionadores, tendran la responsabilidad del cumplimiento,
veracidady legibilidad del rotulado frontal de los alimentos envasados.
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-
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Por ultimo trataremos acerca de los insectos
comestibles.

Aunque es un tema controvertido, desde la
Biblia existen referencias al consumo de
insectos, también existen tradiciones
indigenas que destacan suconsumo.

Desde el afio 2003 la FAO estd trabajando en el
tema y en el afio 2013 publicé el Manual
“Ediblelnsects” que trata diversos tépicos
relacionados al consumo deinsectos.

Los insectos se pueden consumir enteros o
molidos en forma de harina que se puede
incorporar a multiples alimentos como
barritas de cereales, pastas, andlogos de carne
y productos de panaderia.

Todos losinsectos tienen un alto porcentaje de
proteinasy pueden aportar muchos minerales
segun la Sociedad Entomoldgica de Estados
Unidos

La forma de obtener insectos es por
recoleccion en determinadas épocas del afio o
porlacriaengranjas deinsectos.

El consumo de insectos estd muy difundido en
Asia, Africa y varios paises de América Latina,
se calcula que 2 mil millones de personas
consumen insectos; hay que considerar que la
poblacién mundial actual es de mas de 8 mil
millones de personas.

Desde 2018 cuando entré en vigor el
Reglamento de Nuevos Alimentos de la Unidn
Europea, la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA)recibié varias solicitudes
para aprobar algunos insectos como
alimentos.

Hasta el momento estan aprobados como
alimentos los grillos, la langosta migratoria, la
larva del gusano de la harina y el ultimo en ser
aprobado son las larvas del escarabajo de las
camas de lasaves o del estiércol.

En América Latina, México es el pais con mayor

" tradicion de comer insectos y existen mas de

200 especies comestibles y la harina de grillos
se puede comprar por kilo a nivel comercial.

Cerrito 282 Esc. 109 y 110

Tel.: 2916 2524
Fax: 2915 2245 - 2915 5753

Daniel Florans

DESPACHANTE DE ADUANA

Cel.: 094 441 860
E-mail: florans@adinet.com.uy
florans@hotmail.com
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Ministeric
de Ganaderia,
Agricultura y Pesca

Influenza Aviar

Se comunica a la poblacién que, en el marco de las acciones de vigilancia llevadas a cabo por la Direccion
General de los Servicios Ganaderos, se recibié la notificacién del Servicio de Guardaparques del Sistema
Nacional de Areas Protegidas (SNAP) de la muerte de Cisnes de Cuello Negro en la zona del limite entre los
departamentos de Maldonado y Rocha, detectandose la presencia del virus de Influenza Aviar (H5) de alta
patogenicidad.

Comunicado de prensa:

La Influenza Aviar es una enfermedad viral exdtica que se registra por primera vez dentro del territorio
nacional. La misma estd teniendo una dispersidon amplia entre las aves de distintos continentes. Se
transmite por contagio directo constatandose en Sudamérica la transmisién a través de aves migratorias
qgue vuelan desde zonas contaminadas en el norte.

La Influenza Aviar no tiene cura por lo cual podria causarimportantes dafios a la produccién avicola.

EL MGAP estd en permanente coordinacién con el Ministerio de Salud Publica, el Ministerio de Ambientey
el SINAE, articulando las acciones necesarias para el control eficiente de este foco y la contencion de
cualquier nuevo evento sanitario que pudiera producirse.

ERIOTEX(

Fabrica de SECADEROS de embutidos, lideres en
control de temperatura y humedad. Lineas
industriales para grandes cantidades y lineas
comerciales para pequeiios y medianos productores.
Encontra el secadero ideal para tu comercio.

iYa estamos en URUGUAY, realiza tu compra directa!

@friotex

f Friotex B ventaz@friotex.com.ar

www.friotex.com.ar

Tel: +54 8 341 T58-1002
+54 5 341 GAT-1000
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La Division Sanidad Animal de |la Direccion General de los Servicios Ganaderos del MGAP comunica que:

La situacion presentada responde al modelo epidemioldgico que se esta dando en distintas regiones de
AméricadelSur.

Se estan realizando acciones de coordinacién para la investigacion epidemioldgica y rastreo de aves con
sintomatologia compatible enlos predios de la zona afectaday en las lagunas de ambos departamentos.

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

El contacto con aves enfermas de influenza puede afectar al hombre, por lo que se exhorta a la poblacién a
notificar la presencia de aves muertas o con sintomatologia nerviosa, digestiva o respiratoria.

NO TOCARLAS, NO TRASLADARLAS vy DAR AVISO
por correo a avesnotificaciones@mgap.gub.uy o a las oficinas zonales locales del MGAP.
Es primordial mantenery asegurar la bioseguridad en las granjas de aves comerciales y de traspatio.

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

El Ministerio de Ganaderia Agricultura y Pesca ya ha elevado la notificacion oficial de esta constataciénala
Organizacion Mundial de Salud Animal (OMSA) y al Comité Veterinario Permanente del Mercosur (CVP).

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 productivos evitando la introduccién del patégeno.

Medidas:

1. Sedeclaralaemergenciasanitaria entodo el pais por el hallazgo de Influenza Aviar H5 en la Laguna
Garzon, departamentos de Maldonado y Rocha.

2. Quedan restringidos todos los movimientos dentro del territorio nacional de aves de traspatio y
aves que no sean controlados a través del Sistema de Monitoreo Avicola. Dicha restriccién no se
aplicara a los movimientos de aves que sean controlados a través del Sistema de Monitoreo
Avicola.

3. Las aves de traspatio y las aves que compongan el sistema productivo Free Range deberan estar
alojadas en instalaciones cerradas techadas en cumplimiento con el Manual de Contingencia de
Influenza Aviar aprobado por resolucion DGSG N.220/2022 de 17 de enero de 2022.

4. Quedansuspendidas las ferias, remates, exposicionesy eventos vinculados a la especie aviar.

*Elincumplimiento de las disposiciones de la presente resolucién conllevara la aplicacién de las sanciones
dispuestas porelarticulo 144 delalLeyN.213.835de 7 de enerode 1970 en laredaccidn dada por el articulo
134 delaley N.218.996 de 7 de noviembre de 2012 y por el articulo 285 de la Ley N.2 16.736 de 5 de enero
de 1996 enlaredaccién dada por el articulo 87 delaLey N.219.535 de 25 de septiembre de 2017.

Ademas la Divisidon Sanidad Animal de la Direccion General de Servicios Ganaderos recomienda a los
productoresavicolas:

Extremar las medidas de bioseguridad en las granjas.
Restringir elingreso de personasy vehiculos al establecimiento.

Realizar una estricta limpieza y desinfeccidn de los materiales de trabajo, de las instalaciones y los
vehiculos queingresan alagranja.

Mantener al dia los registros de visitas y productivos.

Colocar mallas antipajaros en buen estado en laterales y portones del galpon.

Colocar dispositivos de desinfeccion a la entrada del establecimiento y de los galpones.
Utilizar ropa exclusiva para trabajar con las aves.

Evitar el contacto de las aves comerciales con las silvestres.

Evitar que aves domésticas compartan fuentes de agua con las aves silvestres.

El MGAP refuerza su compromiso con la salud humana y la sanidad animal a través de la permanente
vigilanciay control tanto de los sistemas productivos como de las cadenas alimentarias del Uruguay.
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GARANTIA I N H TRAYECTORIA
DE CALIDAD Y EXPERIENCIA

Tradicion familiar

Desde 2008 nos dedicamos a la
FAENA DE BOVINOS, OVINOS Y SUINOS
para el mercado interno
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DISTRIBUTYE

GARBATEX S.A.

41 anos de experiencia
distribuyendo carne a todo el pais
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BEITRAN - ZUNINO

BERDICK

Juan Paullier 1068 |
Tel.: 2401 8277 - 2408 9554 ﬂ‘

E-mail: info@beltanzunino.com
www.beltranzunino.com

ERESUR

Enrique Garcia Pena 3071
Montevideo - Uruguay
(+598) 2915 4341
WWW.eresur.com
eresur@eresur.com

&

GESTION 21 CONSULTORES

EXPERTOS EN LA PRESTACION DE SERVICIOS
PROFESIONALES EN LOS CAMPOS DE
AMBIENTEY CALIDAD

Gestion 21
Consultores

www.gestion21.com.uy
Cel.: 096 282 813
consultoraambiental.g21@gmail.com

CRISTAR ZERBI

ANALISIS FISICOQUIMICOS Y
BACTERIOLOGICO agua, agua potable, alimentos,

liquido residual y lodo industrial LAECDAATOR O
Canelones 846 - Tel/Fax: 2900 7505 - CRISTAR
laboratorio@cristarzerbi.com.uy * ZEREI
cristarzerbi.com.uy

BIOTEN

www.berdick.com.uy g
8ERDICKZ

TRIPAS VACUNAS - TRIPAS OVINAS - TRIPAS DE CERDO

ELECO S.A.

Test rapidos oxoid para listeria y salmonella. Placas
petrifilm 3M para coliformes E coli. Hisopos para
muestreo ambiental c/medio y neutralizante
(HACCP). Ph-metros, electrodos, termémetros Orion.

Material plastico para laboratorio.
(€) ELECO..

Tel: 2304 6888 - ventas@eleco.com.uy TG an. ke incaclogia

Roman Garcia 1868 - Montevideo, Uruguay

GUZZETTI

DESPACHANTE DE ADUANAS

Misiones 1537 - Of. 402
Tel.: 2915 4602 - 2915 2052 - 2915 6735
Cel: 094 448 540

E-mail: carlos@guzzetti.com.uy

INCO

Fp ! o
Islas Canarias 5361 Vl [ 4" c o

ACEROS INOXIDABLES
Tel: (598 2) 304 0452 Tel./Fax: (598 2) 304 1430

E-mail: inco@inco.com.uy
Www.inco.com.uy

Francisco Mufioz 3180 / 304
Tel.: 2628 8908
www.bioten.com.uy
ventas@bioten.com.uy

PN

BiaTEn

LOGUEA

Tel. 2622 8200- 099 158 877
info@loguea.com.uy P

www.loguea.com.uy

WILISOL

ITEPA

Soluciones de Vanguardia para la

Industria Alimentaria

Maquinaria, aditivos y accesorios en general
LIDERFRAN S.A. Angel Salvo 214 o
Telefax: 2306 2330/31 y 2307 8308

Email: ventas@itepa.com

WWW.itepa.com

FRIOTEX

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

Montevideo - Uruguay

Email: consultas@wilisol.com WILISOL S.A.
Importador y distribuidor de materias primas para la industria del chacinado.

DANIEL FLORANS

Despachante de Aduana

Cerrito 282 Esc. 109-110

Tel.: 2916 2524

Fax: 2915 2245 - 2915 5753

Cel.: 094 441 860

E-mail: florans@adinet.com.uy florans@hotmail.com

Fabrica de SECADEROS de embutidos, lideres

en control de temperatura y humedad.

Estamos en URUGUAY, realiza tu compra directa.
www.friotex.com.ar - ventas@friotex.com.ar
Tel.: +54 9 341 758-1002 - +54 9 341 687-1000

LAB. MONTEVIDEO

Analisis para la industria. | +
Andlisis de alimentos. ¢
Asesoramientos, controles,| WHIRAINEI TR
proyectos y capacitacion.

LIMSA - Sitio Grande 1311

Tel.: (598) 2200 0172 Tel./Fax: (598) 2201 2135

MULTIVAC

NEOGEN

<77 MULTIVAC

EETTER PALCKEAGIRLS
Soluciones de envasado.
Equipos, Repuestos, Servicio e Insumos

Dorado 85, Paso Carrasco - Tel.: 2604 8295 - www.multivac.com

“nEENCI

tel: 26083135 | www.neogerL com
InfiguryiGinengen.com [groldos@naogen. com




Ahora es mas facil SUSCRIBIRSE a Revista aflf

OAbitab

AbitabNet N° de cuenta 3152 Revista
Costo de envio (4 nimeros) $ 600.-

CARNES
Skl

La Revista no tiene costo,
sélo se cobra el envio.

Solicite su suscripcion anual (4 nimeros) en Revista CQA

ANUNCIE SU
EMPRESA
AQui

WEIUNAR

CWORKSHORINTERNAC!ONAKS
Industria Alimentaria

[ @revistacyaoficial Jf i Revista c& A [ @revistacya
www.revistacya.com.uy E-mail: revistacya@netgate.com.uy

28 de marzo - 14:30 horas

ALTIX - ITP

SANTA CLARA

Santa Clara

Cno. Carrasco N° 14

Tel.: 2601 4010*
www.abastosantaclara.com.uy

Sc
Santa Clara

ABASTO
La eleccion natural

MBI

Cno. Maldonado 6083 esq. Napoles
Tel.: 2515 0966 - Cel.: 099 217 715
Montevideo

mbi@vera.com.uy - www.mbicaza.com

ALTIX — ITP Div. Ingenieria

Dr. Pablo Ehrlich 3974 C.P. 11700
+(598) 2208 6700
ventas@altix.com.uy
www.altix.com.uy - www.itpuruguay.com.uy

RM

7 A

NORTESUR
Casa Central Montevideo

Division Ingredientes y equipamientos
Ruta 8 Brig. Gral. Juan A. Lavalleja 7407/09 nnrtesurm
Tel.: (+598) 2514 5570

Montevideo - Uruguay C.P. 12.200
nortesur@nortesur.com.uy

Amplia experiencia en establecimientos
elaboradores de alimentos

Programa de control de plagas para
establecimientos con sistema H.A.C.C.P

Control de plagas
industriales y domésticas

Promociones: 099699677

RR ETIQUETAS

Representante Exclusivo para Uruguay: Laboratorio °
Laboratorio MediQ (LIFENIR S.A.) d I
Justicia 2069 - CP 11800 - Montevideo - Uruguay

Tel. 2400 3020 - Fax 2400 7320

info@medig.com.uy - www.mediq.com.uy

IBEP.

El mayor fabricante de etiquetas de América Latina
Veracierto 3190 Nave 3.

Teléfono: 2509 5758

E-mail: rr@rruruguay.com
www.rretiquetas.com.uy

NUTRIGOLD

Centro de Formacion de la Agencia
Espariola de Cooperacion Internacional
para el Desarrollo (AECID)
25 de Mayo 520 - Montevideo

Por informacion: www.ibep.es ‘ i
info@ibep.es - formacion@netgate.com.uy

PRODHIN

Eduardo Pondal 864
Montevideo, Uruguay
Tel. 2359 7202
ventas@nutrigold.com.uy

PRINZI

MARUBY S.A. PR@DHIN
(Huevo Céscara) Lo Morea. del Husvo
Avda. Gral. Flores 2228. Tel.: 2203 61 84* FANAPRHU S.A.
E-mail: prodhin@prodhin.co m.uy (Ovoproductos Pasteurizados)
Cno. Colman 5126. Tel.: 2320 0323*

www.prodhin.com.uy E-mail: fanaprhu@prodhin.com.uy

REYES

Domingo Aramburt 2076

Tel.: 2201 5000 .
email: ventas@prinzi.com.uy P Rim |
www.prinzi.com.uy L

SEDEL

Lider en la Gestion Integrada de Plagas en la Industria
alimentaria

Tel.: 2362 3375* =~ SEDEL
Cel: 094 409 523 — 098 409 523 ==~

Dir. Conrado Moller 386

La Paz - Canelones

C.E.: sedel@sedel.com.uy - Web: www.sedel.com.uy

areacomercial@reyesrefrigeracion.com.uy
presupuesto@reyesrefrigeracion.com.uy
Oficina: Telefax: (598) 22942273

Ventas: (598) 98 111 812

ZENG

ANALISIS MICROBIOLOGICOS DEAGUAYALIMENTOS
CONTROLES HIGIENICOS YAMBIENTALES

Telefax: (5698) 2486 4663

E-mail: zengsa@adinet.com.uy -
zeng@zeng.com.uy www.zeng.com.uy

Antes de tomar una decision, consulte nuestra guia de empresas
proveedoras, lideres en el mercado de alimentos




NOTICIAS BREVES - Fuente: CARNETEC
Los al]ma:@s que elevan 2] riesgo de
desarrollar nigado graso
El consumo frecuente de comida rapida puede desarrollar higado graso.

Asi'mismo sefalé una investigacion cientifica 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 cantidades modestas de comida rapida, tan apreciada por muchos por su sabor,
bajo costo y conveniencia, tiene la capacidad de provocar la enfermedad del higado graso. Esta
condicion, potencialmente mortal, acumula grasa en el higado, lo que puede resultar en cancer o
insuficiencia hepaticay hoy afectaa mas del 30% de la poblacién de los Estados Unidos.

Las personas con obesidad o diabetes que consumen un 20% o mas de sus calorias diarias
de la comida rapida tienen niveles muy elevados de grasa en el higado ante personas que comen
menos o nada de comida rapida, afirmaron los investigadores.

Ademas, las personas llegan a tener aumentos moderados de grasa hepdtica cuando una
quinta parte o mds de su dieta consiste de comida rapida, segin un analisis basado en la medicién
del higado graso de cuatro mil adultos.

Si bien investigaciones anteriores han demostrado un vinculo entre la comida rapida, la
obesidad y la diabetes, este estudio académico es uno de los primeros en demostrar su impacto
en el higado, segunlaDr. Ani Kardashian, hematéloga de Keck Medical y autora principal del
estudio.

"Nuestros hallazgos son alarmantes dado que el consumo de comida rdpida ha aumentado en los
ultimos 50 aios, independientemente del nivel socioeconémico”, declaré Kardashian en un
comunicado de prensa.

"También hemos visto un incremento significativo en las comidas rapidas durante la pandemia de
COVID-19, lo que estaria relacionado con una disminucién en el consumo en restaurantes",
concluyé.

Por Editores de CarneTec en 19/01/2023

Contactenos al:

2707 4476
Habilitado por el Servicio de  Miembro de la NPMA 099 699 677

industriales y domeésticas

ng ‘ Control de plagas

i abli MATIORAL
Salubridad Pablica de Ia et www.rmcontroldeplagas.com.uy

Intendencia de Montevideo A S5 OTATICH b

y el Ministerio de Salud Publica info@rmcontroldeplagas.com.uy
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SEDEL.COM.UY

N = SEDEL

I HI1GIENE AMBIENTAL

Control de Plagas
Tratamientos industriales
Tratamiento térmico de la madera

Sistema de control de moscas de los cuernos

Control del picudo rojo

T:+598 98 729 117

M :sedel@sedel.com.uy

Mas de 30 afios Trabajamos en Protocolos Nacionales
de experiencia todo el pais e Internacionales




