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bioMérieux, lider mundial en microbiologia,
extiende su liderazgo también a Uruguay.
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Editorial

Entramos en el aio 25 de la Revista CARNES Y
ALIMENTOS, no podemos dejar de valorar todo lo
qgue hemos vivido en estos afos. Las empresas, la
gente que nos ha apoyado y los amigos que hemos
cosechado en eltranscurso de este tiempo.

Debemos recordar y homenajear en este momento
a nuestro querido companero y cogestor de la
Revista, el Dr. Daniel Pérez Gasgi, con quien
comenzamos hace muchos afios a sofiar en una
publicacién uruguaya en el tema de la carne y los
alimentos en general y que hoy ya no esta
fisicamente con nosotros pero su espiritu'y empuje
nosacompafan.

Fue en las primeras Jornadas de Alimentos,
organizadas con AVEPA (Agrupacion de Veterinarios
Especialistas en Proteccion de Alimentos), en junio
de 2000, que presentamos el nimero 0 de la Revista,
compartiendo en ese momento con colegas vy
amigos la locura de iniciar el gran desafio de editar
cadatres mesesla Revista Carnesy Alimentos.

Poco a poco se fue transformando en un lugardonde
técnicos, especialistas y empresas comenzaron a
participar activamente confiando en nuestro
proyecto.

También es momento de recordar los dificiles
momentos que nos tocd transitar frente a
verdaderos desastres econdmicos que afectaron
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nuestro pais, como el brote de Fiebre Aftosa, la vaca
loca BSE y suimpacto en nuestro pais, el salto del ddlar,
la pandemia por COVID19, en los que también la Revista
sevio afectada y hubo que adaptarse para continuar en
el camino que nos fijamos desde el principio, de ser un
medio de encuentro de los actores del drea de
alimentosy de divulgacion de esta tematica.

Tenemos un eterno agradecimiento a todos los que
confiaron en nosotros y nos apoyaron para que este
suefo continle siendo una realidad y nuestro
compromiso de seguir creciendo e incorporando
tecnologias como lo estamos haciendo a través de
redes, nuestro sitio web y la incorporacion de la
inteligencia artificial, sirviendo de empuje a la
produccion nacional y el desarrollo de nuestros técnicos
y profesionales, llegando a través de su lenguaje de
divulgaciénal publico en general.
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DIA MUNDIAL DEL MEDIO AMBIENTE

Carnes DFD o‘carnes de corte oscuro:caracteristicas, w/
factores que las condicionan y prevencion. M

UNA ALIANZA POR EXCELENCIA en REFRIGERACION
INDUSTRIAL EN URUGUAY

One Welfare: animal health and welfare, food security
and sustainability

Aspectos Relativos a la Seguridad y Uso del Amoniaco
en Sistemas Frigorificos

Las proteinas en la Industria carnica

FACTORES DETERMINANTES DE LAS CARACTERISTICAS
SENSORIALES DE LA CARNE (DELFA, 2001)

La bibliografia queda a disposicion de los lectores en la redaccion.




DIA MURNBRIAR

del

El Dia Mundial del Medio Ambiente fue
establecido por la Asamblea General de las
Naciones Unidas en 1972. Esta celebracidn ha
llegado a convertirse en la plataforma con
mayor alcance de las causas ambientales a
nivel mundial.

Este afio 2024 el Dia Mundial del
Medio Ambiente se centra en restaurar las
tierras, detener la desertificacion y fortalecer
laresiliencia a la sequia bajo el lema “ Nuestras
Tierras. Nuestro Futuro. Somos la
#GeneracionRestauracion “.

La tierra sustenta la vida en el Planeta.
Espacios naturales como bosques, tierras de
cultivo y montafias proporcionan a la
humanidad los alimentos, el agua y las
materias primas que necesita para sobrevivir.

Sin embargo, ecosistemas vitales e
innumerables especies estdn amenazadas.
Sequias mas graves y prolongadas, tormentas
de arena y temperaturas en aumento nos
dicen que es decisivo que encontremos
maneras de impedir que las tierras secas se
conviertan en desiertos, que las fuentes de
agua dulce se evaporen y que el suelo fértil se
convierta en polvo.

MEDIO

AMBIENE

Ing. Quim. Victor Cristar

Solo el 0,5% del agua de la Tierra es
agua dulce utilizable y disponible. En los
ultimos 20 aios el almacenamiento de esta ha
disminuido a un ritmo de un centimetro por
ano con graves riesgos para el suministro de

aguay laproduccion de alimentos.

Cada cinco segundos se erosiona una
superficie de suelo equivalente a un campo de
futbol; cada afo el agua y el viento arrastran
mas de 24.000 millones de toneladas de la
capa superior del suelo a medida que la tierra
se cultiva en excesoy se talanlos bosques.

25 ils20s - Revista C8A - 5
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Somos la
#GeneracionRestauracion

Muestras tierras. Nuestro futuro. :.:“ ik MENDIAL 0 N U ®) ﬂaim_: de _
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#GeneracionRestauracion & AMBIENTE pvedia smblente 2024

Cambios en los patrones de lluvia, aumento del nivel del mar, deshielo de los glaciales y
fendmenos meteoroldgicos extremos mas frecuentes, son producidas por las actividades
humanas, principalmente por la quema de combustibles fésiles con consecuencias irreversibles
en cientos de miles de aios.

Los ecosistemas de todo el mundo estan en peligro; los espacios naturales de los que
depende la existencia de la humanidad estan llegando a un punto de noretorno.

No podemos retroceder en el tiempo, pero si podemos hacer
crecer los bosques, revitalizar las fuentes de agua y restaurar los
suelos. Somos la generacion que puede hacer la paz con las
tierras.

Extraido de informacidn del PNUDA sobre el dia del Medio Ambiente, adaptado por el Ing. Quim. Victor Cristar
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caracteristicas, factoresjgiellasicondic@manyy,

prevencion.

En otra oportunidad, hemos hablado de
como el estrés también produce pérdidas
a nivel de la calidad final de la carne que
llega a manos del consumidor. En este
caso, nos referimos a las llamadas carnes
de corte oscuro o carnes DFD (oscuras,
firmes y secas por sus siglas en inglés)
muy comunes en el bovino, y las carnes
palidas o carnes PSE (palidas, blandas y
exudativas por sus siglas en inglés) muy

FRIGORIFICO

LAS MORAS

comunes en el porcino, aunque también
se presentan en los vacunos.

En esta nota, el Ing. Agr. Esp. M.Sc.
Ricardo Consigli profesor de la
Diplomatura en Calidad de res y carne
bovina nos profundiza mas sobre las
carnes DFD: principales factores que
condicionan su aparicion, variaciones del
PHenla carne, y prevencion de lesiones 'y
carnes de este tipo.

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

ORGANIC BEEF

FRIGORIFICO

LAS MORAS

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

LAS MORAS

ANGUS BEEF

LAS MORAS

LAMB GRAIN FED BEEF 2
‘GRAINFED BEEF

lasmoras.com.uy

<. mora

FRIGORIFICO

LAS MORAS

S

T:(598) 2362 2119*
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Los musculos con valores de pH
superiores a 5,9 se conocen luego como
carnes DFD (oscuras, firmes y secas, por

Se sus siglas en inglés) o carnes de corte

oscuro, muy tipicas del ganado bovino.

DFD

Oscura -

Firmi

Las carnes PSE son muy problematicas
para la industria ya que pierden una
buena parte del agua que contienen,
Estas carnes son muy acidas y los
valores de pH final (24 hs postmortem)

PSE

ol

cxudativa

oscilanentre 5y 5,2.

Asi como la glucosa sanguinea es la fuente de
energia de las células, el glucégeno es la
reserva de energia que se acumula en los
musculos para situaciones de emergencia. Los
animales que sufren estrés o maltrato previo a
Su muerte consumen una mayor o menor
cantidad de glucégeno muscular. Mientras
mayor sea el nivel de estrés mayor sera la
cantidad de glucégeno que se consume en
vida para proveer de energia a los diversos
mecanismos que pone en marcha el
organismo animal para enfrentar esas
situaciones.

Cuando el animal es sacrificado en
condiciones normales (con niveles minimos de
estrés) la concentracion de glucdgeno
muscular se mantiene casi intacta. Al morir el

8 - Revista C&A - 25 cLrios

DFD

animal las células o fibras musculares intentan
sobrevivir y consumen glucdgeno para
continuar con el proceso de contraccidn-
relajacidn tipica de los misculos esqueléticos.
Si debido al estrés los vacunos consumieron
parte de esta reserva antes de su muerte,
guedara menos glucégeno disponible para la
funcion de contraccidn/relajacion muscular
postmortem hasta que este proceso
desaparezca cuando se agote la energia.

Pero el glucégeno como fuente de energia no
es utilizado tal cual por la célula muscular sino
que debe transformarse en acido lactico para
dirigirse luego hacia el higado. Durante el
proceso de faena el animal muere y la
circulacion sanguinea se detiene por lo que el
acido lactico no puede ser retirado del

Planes de Gestion Ambiental.
Due Dilligence ambiental.
Planes de gestion de residuos.

Auditorias Ambientales.

Tratamiento de aguas residuales.

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

Implementacion de sistemas de gestion de calidad de
acuerdo a normas internacionales.



musculo provocando un descenso del pH
hasta valores de 5,5 a 5,7 a las 24 hs
postmortem teniendo en cuenta que el pH del
musculo vivo oscila entre 7y 7,2. Mientras mas

estrés tuvo el vacuno previo a su muerte, mas
glucégeno necesitd utilizar para enfrentar esas

situaciones y menos glucdogeno residual
guedara en el musculo una vez que el animal
haya sido sacrificado.

Al guedar poco glucdgeno se formara,
posteriormente, poco acido lactico. Al haber
poco 4acido lactico la disminucién del pH sera
pobre quedando el musculo con valores
superiores a 5,9. En conclusién: a mayor
estrés, menos glucégeno residual, menos
formacion de dcido lactico y mas cercano a 7

Color oscuro:

Debido a la gran cantidad de agua que
retienen (alta CRA o capacidad de retencion
de agua) estas carnes absorben la luz dando la
sensacion de tener un color oscuro, lo que no

LABORATORIO

. CRISTAR

- ZERBI

NOS MUDAMOS

SORIANO 1018 - Tel./Fax: 2 900 75 05

guedard el valor de pH final (24 hs
postmortem).

Hacen falta 3 a 11 dias para que el vacuno con
alto grado de estrés recupere los niveles
normales de glucogeno muscular. El tiempo
minimo para recuperar niveles de glucégeno
para que el pH final de la carne no quede alto
esde 2 dias.

El contenido de glucégeno es:
Mayor en equinos que en vacunos.
Mavyor en fibras blancas que en fibras rojas.
Mayor en animales jovenes que en adultos.

Mayor en animales que consumieron dietas
con alta concentracion de energia previo a su
faena.

CARACTERISTICAS DE LAS CARN'XYl3»,

>

significa que tengan una mayor concentracién
de mioglobina (pigmento muscular
responsable del color).

Terneza:

La terneza de esta carne es menor ya que la
actividad de las enzimas proteoliticas

AGUA - AGUA POTABLE
LIQUIDO RESIDUAL
LODOS - ALIMENTOS

laboratorio@cristarzerbi.com.uy - cristarzerbi.com.uy
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Descomposicion:

ablandamiento durante la maduracion, es

menos efectiva. Esto se combina con una Alto contenido en agua combinado con pH
menor desnaturalizacién de las proteinas por elevado (mayor a 5,9) acortan la vida
unamenor acidez en el musculo. comercial o vida atil del producto.
Recordemos que para acelerar la accion de los
Saborpobre: microorganismos responsables de la
putrefaccion de los alimentos frescos solo
Ademas, esta elevada CRA hace que este tipo hacen falta tres cosas: agua, temperaturay pH

de carne tenga un sabor pobre y alta cercano al neutro (7). Las fallas en la cadena de
predisposicién a descomponerse por accion frio ayudan a que este inicio de

de los microorganismos aerobios. descomposicion se adelante.

Las carnes DFD no deben venderse al Por lo tanto, las carnes DFD tienen una menor
consumidor como “carne fresca” sino que calidad sensorial (afecta al consumidor) y
tienen que ser destinadas a la elaboracion de menor vida util (afecta al comercio).
productos carnicos.

a2V N X T Yoy [0]: 1Yo 10/ HsONDICIONAN LA APARICION DE
@ ES DFD

Categoria - TOROS11-15%

Normalmente los machos enteros son mas - VACAS 6%
susceptibles de sufrir estrés ante un - TERNEROS 1-5%

determinado factor estresor debido a su

mayor temperamento comparado con Manejo y ambiente
hembras o machos castrados. Comprende a aspectos ligados al mayor o

| lenemos ese ' o
ingrediente que ' *
puede hacer fa diferencial VEPRO

MEAT PROTEIME

'& PROTEINAS VEGETALES

€) FORTIFICACION VITAMINICA ﬁ

€) REDUCCION DE 50DIO Y GRASA s Montevidess Uruguay

p el 2259 T2

&) PROTEINAS ANIMALES FUNCIONALES MNutr i
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Eduardo Pondal BS54
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menor cuidado que se tenga con los animales
en el campo, transporte y permanencia en
corrales de la planta frigorifica.

Dieta

Ayuno

Carga-descarga
Duracidn-distancia de transporte
Aislamiento

Reagrupamiento de animales
Epocadelafio, etc.

Raza

Por el mismo motivo de su mayor
temperamento las razas indicas suelen sufrir
un mayor estrés, seguidas de las razas

CAMPO

Campo:

La cadena comienza desde que los animales
son retirados del lugar donde estan viviendo
junto a sus congéneres, sea un potrero,
piquete o corral. El manejo que se realice
desde que son retirados de ese lugar
conduciéndolos hasta el corral donde
permaneceran para su posterior carga con
destino a faena, sera condicionante del estrés
sufrido. Esto incluye a las condiciones de
encierre (disponibilidad de agua y comida,
hacinamiento, sombra, mezcla con animales
provenientes de otros grupos, estacion del
afio, condiciones meteoroldgicas, etc.) y el

12 - Revista C8A - 25 «lrios

TRANSPORTE

El estrés sufrido por el animal no es provocado por un solo
factor sino que es una sumatoria de factores que van desde
el campo hasta la muerte del animal.

francesasy de las britanicas. Recordemos que
algunas razas francesas tienen mayor
porcentaje de fibras blancas en el musculo
comparado con otras razas bovinas. Las fibras
blancas tienen metabolismo glucolitico. Ante
la disminucién del glucégeno por un mayor
estrés, estos musculos se veran afectados en
mayor medida.

Promotores de crecimiento
Hemos comentado que algunos promotores

de crecimiento provocan mayor estrés en los
vacunos debido a problemas como aumento
de la temperatura corporal (fiebre),
disminucidon de la motricidad del rumen,
mayor nerviosismo, etc.

FRIGORIFICO

manejo que se realice cuando se los suba al
camién que los transportara a la planta
frigorifica.

Transporte:

El ayuno prefaena no debe ser superior a 24
horas para evitar el estrés del animal por
hambre. Si hay mucho glucégeno en el
musculo, aunque el animal sufra estrés en el
momento del sacrificio el pH no se vera
alterado. Pero este valor si quedara alto si el
animal se estresa en los momentos pre-
sacrificio (transporte, descarga, permanencia

en corrales del frigorifico).



El estrés en esta etapa comienza en la carga
propiamente dicha, continuara con las
condiciones reinantes durante el viaje,
finalizando con la descarga en el frigorifico.
Comprende cinco factores principales:

condiciones del Camidén, del Conductor, del
Clima, del Camino y de la Carga que se
transporta (las "cinco C"). Si el manejo y
condiciones no son las adecuadas los animales

sufrirdn un estrés muy importante.

Frigorl'ﬁco: hacinamiento, condiciones ambientales,
mezcla de grupos, etc.), la conduccion haciala

Incluye el manejo durante la descarga, la EERPTPEERFINE y las condiciones del noqueo y
permanencia en los corrales (tiempo, desangrado del animal.

NO MEZCLAR GRUPOS
DE ANIMALES

CORTO TIEMPO DE ESPERA EN

MATADERO

BUENAS CONDICIONES
DE TRANSPORTE

e

%W po" z S—
LOS 7 CARLITOS

contacto@doscarlitos.uy
Ruta 11, km 76.500 Capurro - Depto. San José
Teléfono: 43389218 - Celular/Ventas: 099174706
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Conocer el comportamiento natural del bovino

Es fundamental conocer el comportamiento natural de esta especie para saber cdmo manejarlos.
Siempre debe evitarse que los animales se exciten y se pongan nerviosos porque, no solamente
dificultard su manejo, sino que habra una alta probabilidad de que se obtengan carnes de corte
oscuro.

Estacion del aio (°tfrescas, oscilaciones de °t)

Es conveniente transportarlos con temperaturas ambientales moderadas o frescas. En dias o
épocas calurosas hay que planificar el viaje para los momentos en que las temperaturas sean mas
frescas como latarde o noche.

Dietas energéticas prefaena

Se sugiere suministrar dietas con alto contenido en energia unas semanas previas a la carga de los
animales con destino a faena. Esto ayudara a aumentar las reservas de glucégeno muscular.

Cortas distancias de viaje

Hemos comentado que todo lo novedoso es estresante para el vacuno, lo que incluye el viaje en
camidn. De alli que se aconseja que las distancias a recorrer entre el campo y el frigorifico sean lo
mas cortas posibles.
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Bandejas - Cintas transportadoras - Carros - Gancheras -
Tanques - Porta bandejas - Mesadas - Sillas y bancos -
Lava manos - Venta de materiales -

Avda. Islas Canarias 5361 Tel: (+598) 2304 04 52
inco@inco.com.uy www.inco.com.uy C.P. 12900
Montevideo, Uruguay

14 - Revista C8A - 25 lsios

i) ventas@bloten.com.uy @ www.bioten.com.uy



NO MEZCLAR GRUPOS DE
ANIMALES

Como ya dijimos es importante que los
animales que se carguen sean los que
convivieron juntos en el campo, porque ya
tienen un orden social establecido. Si los
mezclamos con otros vacunos, ese nuevo
orden social en el grupo tendrd que
establecerse en los corrales en el campo,
durante el viaje en camion o en los corrales del
frigorifico.

El reagrupamiento o mezcla de animales de
distintos grupos previo a su sacrificio provoca
un aumento de estrés activandose ciertos
mecanismos de defensa que provocan la
descarga de hormonas (catecolaminas vy
cortisol) que movilizan el azucar a la sangre
disminuyendo las reservas de glucégeno
muscular.

CORTO TIEMPO DE ESPERA EN
MATADERO

Una larga permanencia en los corrales del
frigorifico también estresara sobremanera a
los animales ya que sera también un lugar
novedoso que no conocen. Recordemos que
estos corrales tienen piso de cemento,
laterales de canos y estan techados e
iluminados con luz artificial, todos estos
elementos son también novedosos ya que
nunca los “conocieron” en sus campos de
origen. Lo ideal es sacrificarlos apenas lleguen
a la planta frigorifica lo que resulta muy dificil

de llevar a cabo en la mayoria de los paises
pues siempre se cumple con un orden de faena
ya planificado de antemano. De todos modos,
hay que tratar de que la permanencia en los
corralesseadelamenorduracion posible.

Se hademostrado que, mientras mas cerca del
momento de la muerte estén presentes los
factores que causen estrés al animal, mayor
serd la probabilidad de que se obtengan
carnes DFD ya que el vacuno no tendra tiempo
suficiente de regenerar sus reservas de
glucégeno muscular.

BUENAS CONDICIONES DE
TRANSPORTE

También es fundamental que las condiciones
de transporte sean las mejores minimizando
las molestias que puedan sentir los animales.

Cuando los viajes en camidén duran mas de 24
horas se produce un aumento de la
creatinquinasa en sangre (indicador de dafio
muscular) y de acidos grasos libres en sangre
(reflejan el aumento del cortisol). En viajes de
hasta 3 horas de duracién es importante el
manejo de la carga y descarga de los animales
para tratar de disminuir los niveles de cortisol.
En viajes de mayor duracidon es mas
importante la calidad del viaje ya que los
animales tendran mds tiempo para
acostumbrarse a esa nueva situacion
novedosa y tranquilizarse antes de que sean
descargados.

Extraido de:
https://agroglobalcampus.com/carnes-dfd-o-
carnes-de-corte-oscuro-caracteristicas-factores-
que-las-condicionan-y-prevencion/

BOVINO CON ESTRES
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UNAYALTANZAROR EXCELENCIA en
REERIGERAGCION INDUSTRIAL

EN URUGUAY

CGruzargtodas]laslorillas

ALTIX-ITP y VMC/MERCOFRIO estrechan sus
manos en una alianza estratégica que
beneficiaatodalaregion.

ALTIX-ITP, empresa uruguaya que suministra
insumos en acero inoxidable desde hace mas
de 30 afios y desarrolla, a su vez, proyectos de
ingenieria y medio ambiente, ha concretado
una alianza estratégica con la reconocida
empresa argentina VMC/MERCOFRIO,
dedicada al desarrollo de soluciones de
refrigeracidn industrial, el disefio, la venta y el
servicio de post venta.

ALTIX se dedica a la fabricacién y montaje de
estructuras de acero inoxidable desde el ano
1992. Segun explicé Leonardo Rial Puzzi,
gerente comercial de la empresa, a lo largo del
tiempo “han ido incorporando diferentes
unidades de negocio y para eso fue necesario
realizar una estructura adecuada, es asi que en
el 2008 se inauguré el Centro de Distribucion
de materia prima, la cual es distribuida en todo

III

el territorio nacional”. En el 2013 inauguran
una nueva planta industrial, con lo cual se
suman casi 4 mil metros cuadrados entre
ambas plantas. Segun afirmé Rial Puzzi, “esto
nos permitio cumplir con las expectativas y
necesidades de los clientes, realizando

proyectos a medida”.

En el aflo 2021 se suma a este crecimiento el
staff de ingenieria de la consultora
especializada ITP (Ingenieria, Tecnologia vy
Proceso). ITP fue creada en 1989 por el
ingeniero uruguayo Rafael Piriz. Su colega
Oreste Dalla Rizza, integrante desde los
inicios, contd que el objetivo era “tener una
buena propuesta para la industria porque los
dos veniamos de ser técnicos ingenieros
dentro de un frigorifico muy importante en
Uruguay. Estuvimos en el disefio, en las
proyecciones internas de desarrollo de ese
frigorifico en lo que tenia que ver con los
servicios industriales, el agua potable, el agua

Equipos Altix - ITP - VMC - MERCOFRIO



Julio Rodriguez (Altix - ITP), Donald Bordoli
(Altix - ITP), Guillermo Senese (Altix - ITP).

-
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In Industrial
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residual, la refrigeracion industrial, la
climatizacién de trabajo, los puestos de
trabajo y los disefios funcionales para las
operaciones que en un frigorifico ocurren”.

Con el tiempo ITP crecid, sumé personal, se
vinculé con la mayor parte de los frigorificos
del paisy se insertd, también, en mercados del
exterior como Paraguay, Argentina y Sudafrica.
En el afio 2021, realizdé una alianza con ALTIX,
creandose a partir de entonces la Unidad de
Proyectos de Ingenieria y Medioambiente.
Dicha unidad disefa y ejecuta proyectos de
laboratorio para analisis y ensayos destinados
adistintos sectores de laindustria.

José Berta (VMC - MERCOFRIO)

Poderosalalianzc

Este afio ALTIX-ITP realizé una alianza

estratégica con la empresa argentina
VMC/MERCOFRIO, especialistas a nivel
mundial de refrigeracién industrial. VMC tiene
mas de 70 afios en el mercado y desde hace al
menos 30 afios vende equipos, componentes e
instalaciones industriales completas a

18 - Revista C8A - 25 2lsios

Marcelo Modenesi (VMC - MERCOFRIO)

empresas uruguayas de distintos rubros.
MERCOFRIO, unida a VMC, se dedica a
asegurar el respaldo técnico y realiza todo lo
referido al servicio de post venta.

Segun explicod el director de VMC, Marcelo
Modenesi, “VMC es una empresa de
refrigeracién industrial alimentaria que esta
en Rafaela, ciudad de la provincia de Santa Fe,
Argentina. A lo largo de los afos el mercado
uruguayo nos ha ido confiando empresas
realmente muy grandes en sus sistemas de frio
como, por ejemplo, Frigorifico Las Piedras,
Bonprole, Pagnifique, BPU, que es el frigorifico
mas grande que tiene Uruguay. Hay muchas
empresas de envergadura en distintos rubros
gue estan equipadas con las instalaciones
frigorificas de nuestraempresa”.

MERCOFRIO, por su parte, nacié hace 25 afios
y es el area de post venta de VMC, comparte
fisicamente sus instalaciones, pero se ocupa
exclusivamente de dar servicio de
mantenimiento, venta de repuestosy atencién
a los clientes que utilizan la refrigeracién




industrial de VMC. Con el tiempo, MERCOFRIO
se fue consolidando en su rubro, abriendo
distintas sucursales, entre ellas MERCOFRIO
Paraguay v, en la actualidad, MERCOFRIO
Uruguay.

Cruzar la frontera hacia nuestro pais es clave
para asegurar la rapidez y eficacia del servicio:
“El mercado uruguayo nos ha comprado
sabiendo que esa solucién la teniamos desde
Buenos Aires o desde Rafaela. Tratamos
siempre de ser lo mas agiles posibles, pero
como politica ya latinoamericana, de nuestros

mercados de exportacion mas intensos, lo
quisimos hacer en forma presencial, personal
y permanente, o sea, tener base operativa en
Uruguay, cosa que hoy estamos logrando junto
con ALTIX-ITP”, afirmé Modenesi.

Asimismo, sefialé que ALTIX - ITP tiene como Leonardo Rial (Altix-ITP)
ventajas “una infraestructura muy

interesante” y la presencia de ingenieros de Enidéntico sentido, José Ignacio Berta, técnico
primer nivel, y aclaré que laempresa argentina especializado en ventas de equipos e
se hard cargo de la capacitacién de técnicos instalaciones de MERCOFRIO en Uruguay,
uruguayos, para que sean estos quienes afirmdé que la alianza con ALTIX - ITP tiene
puedan dar asistenciainmediata a los clientes. como objetivo fundamental generar presencia

Labaratario 5 Justicia 2069 Tel #5968 2400 3020

- \
X & . Uruguay, CF 11800 Fax +598 3400 7320
m e d I Industria Alimentaria wiaiwmadig.oom.uy

infog@medig,com.uy
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en el mercadoy ofrecer una solucién completa
e integral para los clientes. “El conjunto de
VMC/MERCOFRIO genera una
complementacidon de servicio y venta de
equipamiento que le da una tranquilidad muy
importante a los clientes a la hora de
seleccionar y decidir qué hacer con sus
instalaciones. Y sumado a la presencia local,
con ALTIX, consuingenieriay sutallery demas,
creo que nos termina de complementar de la
manera mas excelente y mas exitosa”, afirmo.

Con respecto al impacto medioambiental,
Modenesi contd que el 99% de los proyectos
de VMC utilizan refrigerante amoniaco, el
mismo que utilizan las plantas industriales de
Brasil, Argentina, Uruguay, Paraguay y Bolivia.
“El frio grande, el frio de la produccién
primaria de alimentos es, basicamente, el
amoniaco. A lo largo del tiempo, nosotros nos
dimos cuenta de que era el mejor refrigerante
gue podriamos haber elegido, porque muchos
refrigerantes han caido, inclusive han caido en
prohibiciones por afectar la capa de ozono.

El amoniaco es el refrigerante natural por
excelencia, ya que se degrada simplemente en
las moléculas de las que esta compuesto el
aire. Asi que, mas alla de su toxicidad y su
peligro operacional, cuando las cosas se hacen
bien y bajo normas, y con la capacitacion
adecuada del personal, es el de mayor
rendimiento energético”, afirmé.

Enrelacidn alaJornada Técnica organizada por
ALTIX-ITP el 9 de mayo pasado en el Club de los
Industriales, y a la que concurrieron 120
personas, Modenesi destaco el esfuerzo hecho
por la empresa uruguaya para lograr esta
exitosa jornada en la que participaron
importantes ingenieros de nuestro pais.
“Uruguay le debe a una serie de cuatro o cinco
estudios de ingenieria muy reconocidos el
tener una tecnologia de primerisimo nivel, es
gente que es multifacética y que ha logrado
hacer desarrollos interesantisimos. Nos
sentimos muy orgullosos de trabajar con
ellos”, senald.

Gustavo Fontanetto (MERCOFRIO), Raul Mansutti (MERCOF [J{e) MV LT YLl R ool T (LR e M (3 i{ee)2:1[6)]
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ISeguircreciendo

Dalla Rizza, de ITP, enfatizé la importancia que
tiene para la industria -ya sea de alimentos,
frigorifica, lactea, etc.-, la refrigeracion y la
climatizacion industrial. Sefialé que desde
ALTIX-ITP, en alianza con VMC/MERCOFRIO, la
intencion es dar un servicio en el que se
incluya el asesoramiento previo, la definicidn
del equipamiento, la venta, la puesta en
marcha y el acompafiamiento “para que una
buena maquina pueda mantenerse en el
tiempo, con buenas prestaciones debido a un
servicio de post venta que se relacione con el

cliente, lo asesore en las buenas practicas de -
mantenimiento y atienda las urgencias lo mas Edgardo Monutti (VMC - MERCOFRIO)
rapido posible”.

disefios”, dijo Dalla Rizza y agregd que “en la

La refrigeracién y climatizacién industrial sala de méaquinas, el compresor es el equipo

requiere de “técnicas de aplicacion que tienen

mas delicado, de mayor cuidado, se tiene que
CECEC U RILERAENICCREDRE IR EUCEIN 1o \cr (3 seguridad v la suerte -entre comillas-
de que la maquina no pare. Cuando para, los
problemas en cascada son muchos. Se podra
afectar otro componente, el sistema frigorifico
se compone de muchos elementos, de
muchos equipos, pero el compresor en el
sistema de refrigeracién es como el corazén en
una persona, las consecuencias son

inmediatasy muchas veces graves.

El ruido habitual en una sala de maquinas, el
de compresores en funcionamiento, si bien
puede ser molesto para el que no estd
acostumbrado, es la tranquilidad para el
operador y técnicos, “el sistema esta vivo,
funcionando”.

Teniendo en cuenta esto y que la demanda de
potencia eléctrica dedicada a la refrigeracion
en la industria de alimentos es muy alta, Dalla
Rizza sefalé que uno de los desafios es ofrecer
un sistema que haga el “management de la
energia”. El maquinista realizard tareas mas
relevantes que prender, apagar motores, abrir,
Leonel Boscarol(Mercofrio - Altix)
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cerrar valvulas. “Con los datos de la produccién planificada, de las temperaturas de las salas, y
trabajando en conjunto con la direccidn de produccidn, un sistema de software integral de sala de
maquinas realizado a medida, permitird un ahorro en energia, en mantenimiento, con
continuidad operativa, escuchando el ruidito, zumbido amigo que es compafiero necesario del dia
adia”

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 anotacion de placas y la reclasifieacion de colonias.

+ Asignar especificaciones de producto y crear unalista 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 h ELE CD ] Roman Garcia 1868 - Montevideo, Uruguay - Tel: 2304 6888 - ventas@eleco.com.uy
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One Welfare: animal
health end welfare,
food security and
sustalinability

Dias pasados, en la Residencia de la Embajada del Reino Unido en Montevideo, se realizé la
presentacién del libro:

Stella Maris Huertas

One Welfare: animal health and welfare, food security and sustainability
(UN BIENESTAR: SALUD y BIENESTAR ANIMAL, SEGURIDAD ALIMENTARIA y SOSTENIBILIDAD)

Editado por la MV. PhD. Rebeca Garcia Pinillos, Fundadora y Directora de One Welfare CIC (Reino
Unido) y la DMTV. MSc. Stella Maris Huertas, experta en Bienestar Animal (Facultad de
Veterinaria-Universidad de la Republica, Uruguay).

Prefacio e Introduccién: Rebeca Garcia Pinillos y Stella Maris Huertas

Prélogo: Andrea Gavidelli, Jefe de la Unidad de Bienestar Animal de la Comisién Europea.
Publicado: CAB Internacional (CABI) UK.

Con la presencia de casi un centenar de asistentes entre autoridades nacionales, colegas y amigos
vinculados a la profesidon veterinaria, asi como una delegacién de estudiantes y profesores de la
Universidad de Kansas — USA, se escucharon palabras de bienvenida de la Sra. Embajadora Faye
O'Connors, aquien se le entregd como regalo un ejemplar del libro, seguidas por las del Decano de
la Facultad de Veterinaria — UdelaR, Dr. José Piaggio, del Prof. Don Broom y de Rebeca Garcia
Pinillos,ambos desde UKy el cierre por parte de la Dra. Stella Maris Huertas (Fvet-Uruguay).

ANALISIS MICROBIOLOGICOS

DEAGUAYALIMENTOS
l'lg CONTROLES HIGIENICOS Y

AMBIENTALES

NEROBIOLOGICO
tABORATORIO WMICROBIOLOGICO SOLUCIONES INTEGRALES PARA SU EMPRESA

E A Mariano Moreno 2746 - Telefax; (598) 2 486 4663
A www.orgémsmouruguayodeacreditadon‘org E-mail: Zengsa@adinet.com_uy _ Zeng@zeng.com.uy
www. zeng.com.uy Montevideo - Uruguay
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Este libro ha sido escrito en 7 capitulos por un
equipo de 21 expertos internacionales de 10
paises de América y Europa que exploran el
vinculo entre los animales, las personas, sus
entornos sociales vy fisicos, la relacidn con la
ganaderia, la seguridad alimentaria y la
sostenibilidad, en el contexto de un Unico
bienestar: One Welfare.

Luego de la publicacion del Libro''One Welfare
Framework' en 2018, la presente publicacién
pretende continuar con el desarrollo del
concepto de Un Bienestar, considerando las
interconexiones entre el bienestar de las
personas, los animales y el medio ambiente,
promoviendo una ganaderia sostenible que
sea aceptable desde el punto de vista
ambiental, ético y econdmico para los
consumidores, los productores y la sociedad
en general. Vincula la sostenibilidad en la
agricultura, el bienestar de los animales (tanto
en cautiverio como silvestres), elimpacto en el
bienestar de las personas, incluyendo el
empoderamiento de las mujeres y la igualdad
de género con el entorno natural.

Los sistemas agricolas sostenibles son
aquellos que velan por la salud y el bienestar
de todos los animales de produccidn, cuidan el
medio ambiente natural, la vida silvestre, las
personas y el planeta, teniendo en cuenta no
sélo las necesidades a corto plazo, sino
también las perspectivas a largo plazo de
nuestro planeta.
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DMTV. MSc. Stella Maris Huertas y Sra. Embajadora
Faye O'Connors

trata sobre La interconexion
entre el bienestar animal, humano y su
entorno, escrito por Catherine Devitt,
(Irlanda) e Inger Anneberg (Dinamarca). Pone
de manifiesto cdmo la intensificacidon de los
sistemas productivos, para lograr mas
alimentos en un mundo en constante
crecimiento, puede impactar negativamente
en la salud de quienes interactuan con los

Corlos 7 %W

Cel.: 094 448 540

carlos@guzzetti.com.uy

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



animales, el bienestar de los mismos y la
importancia del entorno. Es innegable que el
bienestar animal esta estrechamente
vinculado al ser humano. Se presentan casos
muy interesantes en los que el bienestar de los
animales se ve resentido por problemas de
salud fisica o mental por presiones sufridas
porlos productores.

Integrar el bienestar animal
como componente de los sistemas agricolas
sostenibles, escrito por los Doctores Stella
Maris Huertas (Uruguay), Carmen Gallo
(Chile), Tamara Tadich (Chile) y Francisco
Galindo (México), quienes forman parte del
consorcio tripartito Centro Colaborador de

OMSA en Bienestar Animal y sistemas

El capitulo 2, habla de Los sistemas de
produccién de alimentos y su relacién con el
bienestar animal, escrito por uno de los mas
reconocidos investigadores sobre el bienestar
animal, el Prof. de la Univ. de Cambridge-UK,
Donald M. Broom. Aborda con gran sabiduria
los sistemas de produccién de alimentos, su
impacto en el bienestar animal y la integracion
desde una perspectiva de la sostenibilidad.
Los sistemas de produccidon de alimentos
deben ser sostenibles y el bienestar animal es sanos y en buen estado de bienestar,
R e R IR L R U E W NilsuCll 2Plicacion de buenas practicas de
que un sistema o procedimiento es sostenible manipulacién) y medio ambiente (uso
si es aceptable ahora y si sus efectos seran eficiente del suelo, agua, energia renovable,
aceptables en el futuro. cuidar la biodiversidad, etc.).

pecuarios sostenibles para las Américas. En

este capitulo se ahonda en el concepto de
sostenibilidad y los elementos o pilares clave
en los que se basa la sostenibilidad y que estan
muy alineados con el concepto One Welfare:
bienestar humano (mantener la salud
consumiendo alimentos sanos y seguros,
condiciones sociales dignas para los
productores); bienestar animal (animales

Erree Wil Amiimd Flmid
sl BurtainuhElly

25 lfios - Revista C&A - 27




Bienestar animal, estrés y

seguridad alimentaria por expertos de Costa
Rica, Lohendy Mufioz-Vargas, Rebeca Zamora-
Sanabria, Warren Hidalgo-Jara. Se detalla con
estudios de casos como el bienestaranimalyla
seguridad alimentaria han ido ganando
importancia progresivamente y son percibidos
por los consumidores como sindnimos de
calidad. La salud de un animal es parte
intrinseca de su bienestar. Esto significa que
factores como el estrés durante el transporte
de animales de granja, por ejemplo, estan
relacionados con la eliminacién de patégenos,
lo que puede conducir a un mayor riesgo de
contaminacién cruzada en la cadena
alimentaria que repercute en la seguridad
alimentaria.

ONE WELFARE

and Welfare,

| Health
Anios d gustainability

Eood Security an

Edited by Rebeca Garcia Pinillos
and Stella Marls Huertas Canen

Produccion ganadera:
entorno fisico y social, por expertos de Brasil y
Colombia/Canadd, Mateus Paranhos da Costa,
Ariel Tarazona, Maria Camila Ceballos and
Luciandra Macedo de Toledo. Se aborda la
problematica del impacto del entorno fisico y
social en el bienestar de los animales de
granja. Vivimos en ambientes complejos,

compuestos por sistemas bidticos y abidticos
que interactdan entre si, sustentando la vida [ESKSCISIIAVI[CRCANT T IET L I g T E 2T

en la tierra, el agua y el aire. Este capitulo animal y su relacion con el bienestar y el
reflexiona sobre el desarrollo y disefio de medio ambiente de los trabajadores, por
modelos conceptuales que establecen especialistas de Espana, Déborah Temple,
diferentes escenarios posibles como Antoni Dalmau, Xavier Manteca, Antonio
estrategias para implementar los conceptos Velarde. Se profundiza en el concepto de
de UnaSaludy Un Bienestar. bienestar animal como mas amplio que el
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concepto de salud fisica, entendida como la ausencia de enfermedades y lesiones, ya que el
bienestar animal incluye tanto el estado fisico como el estado mental de los animales. El bienestar
animal debe evaluarse incluyendo tres enfoques: salud fisica de los animales (ausencia de
enfermedades y lesiones), el comportamiento y las emociones de los animales. Es necesario
poder medirlo a través de indicadores lo mas objetivaente posible, que sean vélidos, viables y
confiables, existiendo diferentes tipos de indicadores para diferentes escenarios, siempre
sustentados enlacienciay surelacién con el bienestar de los trabajadores y el medio ambiente.

El capitulo 7, La economia en las mejoras del bienestar animal dentro de los sistemas de

produccién ganadera, las ayudas estatales y el comercio por Adolfo Sansolini, Peter Stevenson
del Reino Unido. Los autores ofrecen un analisis exhaustivo de todas las variables en juego en el
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escenario internacional, abordando cémo las
mejoras en el bienestar de los animales en
sistemas productivos, pueden resultar en
mejoras en el bienestar, la sostenibilidad y
mejoras econdmicas directas y/o indirectas
para los productores y los paises. El concepto
de One Welfare puede apoyar y apuntalar el
comercio internacional, especialmente al
establecer reglas bdsicas dentro de los
sistemas de produccion, venta y consumo de
alimentos de origen animal considerando los
impactos holisticos, en lugar de los elementos
individuales de la productividad.

Este libro invita a la reflexion sobre el vinculo

entre los animales, las personas y sus
entornos sociales y fisicos en relacién con la
ganaderia, la seguridad alimentaria y la

sostenibilidad.

Ofrece una visidn general de la ganaderia y los
sistemas de produccidon de alimentos
relacionados con los animales en un contexto
de Un Bienestar: salud y bienestar animal,
seguridad alimentaria y sostenibilidad,
considerando las interconexiones entre los
animales, los humanos y su entorno y
contribuyendo en base a evidencia hacia la
inclusién del bienestar animal dentro de
temas relevantes para los Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS) y otras politicas
clave.
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También abarca los sistemas de produccion de
alimentos y considera la integracion del
bienestar positivo, el estrés, el uso de
indicadores de bienestar y la perspectiva
econdmica.

Conecta la teoria con ejemplos practicos a
través de estudios de casos, tanto por parte de
organizaciones como de individuos que han
implementado con éxito este enfoque de Un
Bienestar.

Es una lectura esencial para académicos y
profesionales que trabajan en sistemas
agricolas, productores de alimentos y
desarrollo internacional. Es un texto
innovador para profesionales veterinarios y
del bienestaranimal.

Se puede adquiriren:

https://www.cabidigitallibrary.org/doi/book/
10.1079/9781789249507.0000

CONB30 es el cédigo para un descuento del
30%

DMTV. MSc. Stella Maris Huertas

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

WILISOL S.A.

Importador y distribuidor de materias
primas para la industria del chacinado.
Carne, cuero y grasa de cerdo.

Cortes de pollo. Tripas de cerdo
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El disefio, construccidon y operacion de
sistemas frigorificos exigen una estricta
adherencia a las normas, estandares vy
regulaciones oficiales a nivel nacional, estatal
y municipal. Estas directrices, fundamentadas
en afos de experiencia y la utilizacion
extensiva del amoniaco, ofrecen la
informacién mas idénea y probada para
desarrollar proyectos y operaciones de
acuerdo con las mejores practicas.

El amoniaco, reconocido por sus excelentes
propiedades como refrigerante, es una opcion
destacada para diversas aplicaciones
industriales debido a su eficiencia energéticay
sostenibilidad ambiental.

Regulaciones y Normas

El cumplimiento de las normativas locales es
obligatorio, pero los proyectos pueden
optimizarse siguiendo cddigos y normas

internacionales.

La consulta de estas fuentes de informacion es
esencial para asegurar la aplicacion de las
mejores practicas. Entre las regulaciones vy

normas destacadas se encuentran:

Europa: PED (Pressure Equipment
Directive) EN 378, EN Product Standard,
EN Material Standard.

<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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América: ANSI IIAR 2, ASTM ASME Section VIII, ASTM ASME B.31.5, PSM (Process Safety

Management).

Internacional: IIAR Guidelines, ISO 5149.

Especificamente en Uruguay (*): UNIT-ISO 5149-1:2014+Amd1:2015+Amd2:2021, Sistemas
derefrigeracionybombas de calor—Requisitos de seguridadyambientales (Parte 1,2,3vy4).

Estas normas y estandares permiten una implementacion segura y eficiente del amoniaco en
sistemas frigorificos, promoviendo su uso y destacando sus ventajas.

*Por mas informacion acceder a https://www.unit.org.uy/normalizacion/normas/cte/159)
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Identificacion normalizada de canerias

Control de plagas Contactenos al:

industriales y domésticas 2707 4476

Miembro de la NPMA 099 699 677

Salubridad Publica de la Vo [
A raGEmET www.rmcontroldeplagas.com.uy

Intendencia de Montevideo Mol 4 SEOCTATICN boe
y el Ministerio de Salud Publica info@rmcontroldeplagas.com.uy

Habilitado por el Servicio de
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Identificacion Normalizada de Canerias y Sequridad en el Disefio

Desde la etapa de disefio conceptual, es esencial coordinar con especialistas en seguridad de
diversas disciplinas, como arquitectura, prevencion de incendios, accesos y comunicaciones. Los
objetivos principales de seguridad son:

1. Cero posibilidades de fugas: Asegurar que los sistemas estén disefiados y construidos
para evitar cualquier tipo de fuga.

2. Minimizacion de danos en caso de fugas: Implementar medidas que limiten las fugas y
minimicen los dafios a personas, bienesy productos.

El amoniaco, como refrigerante natural, ofrece ventajas significativas en términos de eficiencia
energética y compatibilidad ambiental, lo que lo convierte en una opcion preferida en muchos
procesos industriales.

Deteccion de Fugas

La deteccidn de fugas de refrigerante se puede abordar desde dos perspectivas:

1. Deteccidn puntual: Esta es una tarea especifica que se realiza con medios portatiles en
zonas donde se observa o presume una pérdida.

2. Deteccion ambiental: Utilizacion de sensores fijos en areas criticas como salas de
maquinas, locales de equipos y espacios refrigerados, que reportan a sistemas centrales
de controlyalarma.

MEDIO

Nos enfocamos en la optimizacion y cuidados de los

recursos naturales que minimizan el impacto ambiental P —

& T - & W “hﬂ*ﬁ/; ;
Direccion Tecnica en plantas de tratamiento de efluentes

Disenos de Ingenieria Ambiental y soluciones sustentables
Estudios de impacto y autorizaciones ambientales
Laboratorio ambiental autorizado por DINACEA

wwwy.altix.com.uy
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Los sistemas de deteccidon ambiental deben
cumplir con normas como ASHRAE 15, EN 378
y ANSI IIAR 2, incluyendo detectores en puntos
criticos y alimentaciéon de energia
ininterrumpida. La adopcion de estas medidas
es esencial para garantizar la seguridad en
instalaciones que utilizan amoniaco,
destacando su uso seguroy eficiente.

SistemaskdepVentilacionBy]

[Extraccion;

Las normativas internacionales especifican
exhaustivamente los requerimientos de
ventilacidon e inyeccion y extraccion de aire.
Estos sistemas deben ser capaces de:

1. Mantener latemperatura adecuada en
los locales.

2. Proveer condiciones que permitan
considerar la sala de maquinas como
areano clasificada.

3. Evitar la formacion de mezclas
inflamables.

4. Operar en emergencia eliminando el
gas del ambiente en casos de fugas.

El uso del amoniaco se ve favorecido por estos
sistemas de ventilacién y extraccidon, que
aseguran la prevencion de concentraciones
peligrosas de gas. Los sistemas deben incluir:

Ventiladores con ejecucion anti chispa.

Dispositivos de accionamiento desde
el exterior de las salas de maquinas.

Accionamiento automdtico en
emergencia desde controladores
remotos.

La ubicacién de los ventiladores y extractores
debe generar un barrido légico de los espacios,
y sus descargas no deben afectar areas o
edificaciones vecinas.
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Instalacion Eléctrica y de
lHluminacion

Las salas de maquinas que cumplen con las
normas de ventilacién adecuadas
generalmente no requieren equipamiento
eléctricoa prueba de explosiones.

Sinembargo, los ventiladores de extraccion de
aire que puedan contener amoniaco deben
ser accionados por motores a prueba de
explosiones siestan en el flujo de aire.

Ademas, se debe asegurar el suministro de
energia ininterrumpida mediante fuentes
independientes para los sistemas de
extraccién, ventilacion, deteccidn de fugas e
iluminacién de emergencia.

La iluminacién debe ser adecuada para
asegurar la visibilidad en espacios con
equipamiento de amoniaco, con un minimo
de 30 lux a la altura operativa y sistemas de
iluminacién de emergencia controlados
manualmente desde el exterior.

Condiciones Edilicias Generales
para Salas de Maquinas

Las salas de mdquinas deben ser
construcciones independientes, separadas de
otros edificios, y con materiales resistentes al
fuego. Deben contar con puertas herméticas,
al menos una de ellas con apertura directa al
exterior. No deben tener penetraciones de
tuberias ajenas al sistema de refrigeracion y
deben estar sefializadas adecuadamente.
Estas condiciones edilicias favorecen la
instalacion segura de sistemas con amoniaco.

Equipos de Proteccion
Personal

Es esencial disponer de equipos de proteccion
personal como mascaras con filtro, guantes y
sistemas lavadores de ojos, ubicados
estratégicamente para manejar el amoniaco
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de manera segura. Estos equipos deben estar

accesibles y en nimero suficiente para al

menos dos personas.

FactoresOperativos

Para garantizar la seguridad en la operacidon de
sistemas frigorificos con amoniaco, se deben
seguirvarias practicas:

Mantener los pisos limpios y libres de
agua, aceites o grasas.

Asegurar el acceso seguro a valvulas y
componentes.

Realizar inspecciones periodicas para
detectar pérdidasy fugas.

Llevar un registro de consumos de
lubricantes y amoniaco.

Restringir el acceso a personal no
autorizado y prohibir fumar en las
salas de maquinas.

Evitar trabajos en solitario en espacios
confinados.

Estas practicas optimizan la operacion segura
y eficiente de los sistemas con amoniaco,
promoviendo su uso y destacando sus
ventajas en términos de eficiencia y
sostenibilidad.

IncidentesByMViedidaskde]

A pesar de que los incidentes con amoniaco no
son frecuentes, pueden ser minimizados con
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medidas adecuadas. La mayoria de los
incidentes ocurren en salas de maquinas vy
durante tareas de mantenimiento, siendo el
error humano y las fallas de equipo las
principales causas. Automatizar las plantas de
refrigeracion es clave para mejorar la
seguridad.

Las estadisticas indican que la mayoria de los
incidentes se producen en plantas frigorificas
carnicas y avicolas, almacenes frigorificos,
plantas de congelacién y establecimientos
lacteos. Los errores humanos, como la
operacién fuera de los limites de disefio y la
falta de mantenimiento, asi como las fallas de
equipamiento, son factores clave en la
ocurrenciadeincidentes.

Automatizacion y Seguridad

La automatizacién de las plantas de
refrigeracion constituye un elemento crucial
para mejorar la seguridad. Los sistemas
automatizados pueden reducir
significativamente la incidencia de errores
humanos y proporcionar un control mas
preciso de las operaciones, contribuyendo ala
prevencién deincidentes.

El amoniaco es un refrigerante preferido por
sus propiedades superiores, eficiencia
energética y bajo impacto ambiental. La

estricta adherencia a las regulaciones vy la

Envases para la industria carnica.
Envases para la industria lactea.

Maquinaria para envasado.

Ingredientes, Cuchilleria.

Tripas sintéticas.

Domingo Aramburu 2076
Tel: 2201 5000
email: ventas@prinzi.com.uy
www.prinzi.com.uy
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Simulacro de activacion de protocolo ante fuga de amoniaco

implementacién de medidas de seguridad seguir siendo un componente clave en la
desde la fase de disefio son fundamentales industria de la refrigeracion, ofreciendo
para prevenir incidentes y garantizar beneficios significativos tanto en términos de
operaciones seguras en sistemas frigorificos. rendimiento como de seguridad ambiental.

Promover el uso del amoniaco no solo es una
opcién viable, sino también una eleccidn
sostenible y eficiente para diversas
aplicaciones industriales. Con el cumplimiento
de las mejores practicas y la adopcién de

tecnologias avanzadas, el amoniaco puede

Daniel Florans

DESPACHANTE DE ADUANA

Cerrito 282 Esc. 109 y 110 Cel.: 094 441 860

Tel.: 2916 2524 E-mail: florans@adinet.com.uy
Fax: 2915 2245 - 2915 5753 florans@hotmail.com
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Las proteinas tanto vegetales como animales
cumplen un rol crucial en la elaboracién de
alimentosyla nutricion humana.

Para la nutricién humana las proteinas son
fundamentales, cada célula del cuerpo
humano contiene proteinas. Cumplen
innumerables funciones biolédgicas como
construir y mantener los tejidos (huesos,
musculos, organos, células), mantener la
inmunidad, promover el crecimiento y
desarrollo, producir hormonas, enzimas,
neurotransmisores, entre otros.

En lo que respecta a la elaboracidon de
productos, son utiles brindando
funcionalidad: textura, liga y estructura,
formar geles, emulsiones, ademas de
enriquecer el valor nutricional.

Las proteinas vegetales mas utilizadas son las
qgue derivan dela soja, trigoy legumbres.
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plicte€inas en la
UStijila carnica

Lic. Florencia Bonjour Munka - ITEPA

Por otra lado, las mds habituales de origen
animal fueron las derivadas de carnes, leche y
huevo. Pero cabe destacar, que cada vez son
mds empleadas otras proteinas de origen
animal, en polvo.

Las proteinas animales, évienen
ganando terreno en la Industria
Alimentaria?

Creo que si. Se podria decir que son un
producto novedoso en nuestro pais, que viene
cobrando relevancia su uso.

Vale la pena destacar que la mayoria de estos
productos son subproductos de la matanza, a
los cuales se los transforma en materias
primas de alta calidad y aporte nutricional.
Esto reduce los desechos de la industria
frigorifica y podria considerarse también
como un aspecto beneficioso para el medio
ambiente.



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.
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Tel.: 2320 0323*
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¢Cudles son estas proteinas de origen
animal?

Principalmente el coldgeno, globina,
hemoglobinay plasma. También se encuentra
el colageno de pollo y trimming vacuno en
polvo.

Cada uno con distintas funcionalidades que
contribuyen a mejorar la calidad final del
producto.

¢Paraquésirven?

EI COLAGENO de cerdo es una proteina de alta
funcionalidad y aporta mas de un 90% de
proteinas.

Colageno

Tiene una excelente capacidad de retencién
de aguay grasa que colabora conlatextura del
productofinal. Le confiere firmeza.

Por lo mencionado anteriormente, suele ser
usada en la mayoria de los productos
inyectados (como jamones, flambres, tocinos)
asi como también hamburguesas, productos
emulsionados (leonesa, mortadela, etc),
secos (tales como salames y longanizas) vy
chorizosfrescos.

La GLOBINA de cerdo se destaca por su alta
capacidad de emulsificar grasa y retener
agua, lo que contribuye a estabilizar las
emulsiones carnicas. A su vez ayuda a Globina
mejorar el barrido de feteo y evitar que por
ejemplo, se separe el dado de grasay gelatina
del producto. Debido a esto, resulta util su
empleo en patés, levers, untables y otras
emulsiones, al igual que embutidos cocidos y
otros productos con alto tenor graso. Se debe
tener en cuenta que puede dar coloracion, por
su color amarillo/dorado.

El PLASMA estad compuesto por las proteinas
albuminay globulinay aporta alrededor de un

70% de proteinas.
Plasma
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Las carrageninas son aditivos alimentarios, importantes agentes de textura naturales, provenientes

de las algas marinas y de amplia utilizacion en la Industria de Alimentos. En Nortesur impulsamos
nuestra linea para la industria carnica, de tal manera que contamos con nuevos desarrollos propios
de carrageninas semi refinadas y refinadas. Nuestros productos han sido evaluados realizando
mediciones con la utilizacion de un texturometro obteniendo buenos resultados en estudios recientes™.
Se destacan por su aroma neutro y su aspecto incoloro, tanto en semirrefinada como refinada,

lo cual nos brinda un amplio espectro de uso.

NUESTRAS CARRAGENINAS
Refinadas Geninor CA 1120
Semi refinadas Geninor CA 1200 y Geninor CA 5507

Consulte con nuestros técnicos especializados
que tipo utilizar para cada desarrollo. (*)Estudios realizados en los laboratorios del LATU

t @nort : . ' '
nortesur.com.uy = nortesurm

0@ - GARANTIAS E INNOVACION
PARA CADA INDUSTRIA



Posee también una alta capacidad de
emulsificacion y gelificacion, por lo que resulta
util para estabilizar agua y grasa, mejorando la
emulsién carnica. También brinda una
“"mordida carnica”, elasticidad al producto,
feteadoyjugosidad.

Algo a destacar es que el producto es estable
en caliente, porlo que se sugiere también para
productos que se consumen calientes como
los Frankfurtersy chorizos.

La HEMOGLOBINA en polvo, es obtenida
cuidadosamente mediante el método

Hemoglobina
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vampiro, lo cual favorece la inocuidad del

producto.

Se diluye en agua y se utiliza para sustituir
sangre fluida.

Como ventaja a mencionar, ademas de ser un
producto mas seguro, es su facil almacenaje,
sin necesidad de frio, y que puede resultar util
también en momentos de escasez de este
producto fresco o que el mismo no se
encuentre en condiciones microbioldgicas
para usarse.

Entonces, (como podriamos enumerar
las ventajas?

1) Funcionales

2) De conservacion-microbiolégicas, mayor
vida util (si se emplean adecuadamente)

3) Almacenajesimplesinfrio
4) Buen costo/beneficio
5) Aporte proteico de la misma especie

Lic. Florencia Bonjour Munka - ITEPA
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Mos encontramaos hace 30 afios en el mercada nacional y ofrecemos soluciones integrales para la industria alimentaria.
Contamos con aditives, insumos, maquinaria y accesorios para la industria,
También asesaramiento técnico y tecnaldgico en nuevaes productos y procesas y estudios de anteproyectos,

Aditivos y materias primas Maquinaria, repuestos y accesorios.
Refrigeracion industrial y comercial.
* Proteinas animales (coldgeno, plasma,  Instalaciones, paneleriay cdmaras modulares.

globina, hemoglohina y trimming en
palvo)

 Proteinas de soja

« Carragenatosygomas

* Fdrmulas personalizadas

e Mezclas afazdn

* Antioxidantes

* Conservantes

» Colorantes

e Aromasysabores

* Resaltadores del sahor

* Féculasyalmidones

e Condimentosy especias

e Lecheysueroen polvo

« Tripas naturales
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NOTICIAS BREVES - Fuente: AGROGLOBAL

FACTORES DETERMINANTES
DE LAS CARACTERISTICAS

SIENS @ RANESY ) VA
CARNEY : %007

Puede observarse que la TERNEZA es la caracteristica sensorial mas complicada paralaindustriay
el comercio ya que, aunque se realice un resumen de las principales causas que alteran a los
atributos sensoriales, la TERNEZA sera siempre la que estara afectada por un mayor nimero de
factoresrespecto al color, la jugosidad y el flavor.

Una gran cantidad de variables que afectan la obtencién de un animal carnicero de buena calidad,
asi como de la media canal y la carne. Dentro de estos factores que alteran la calidad muchos son
de tipo estrictamente bioldgicos y ligados, por ende, a la etapa de produccidn. Otros factores
intervienen en los eslabones siguientes a la produccién, entre los que estan el transporte, lafaena,
el desposte, la comercializacion y el consumo mismo. Todos los factores que intervienen desde el
proceso de faena hasta que la carne es consumida son de tipo TECNOLOGICO y de MANEJO DEL
PRODUCTO (canal o carne). En esta placa se resumen los factores que son mas importantes para
lograr la calidad deseada

Raza ®* Nutriciony tipode
alimentacion
Edad

®* Musculo (ejercicio animal)
®* Localizacion anatomica
* Funcion fisioldgica

Sexo

Peso final ®* Promotores de crecimiento
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Manejo prefaena Maduracion

Faena Refrigeracion
Estimulacion eléctrica Congelacion

pH Cocinado

Tal como lo analizamos con los pardmetros de calidad sensorial, si tuviéramos que hacer un breve
resumen acerca de los principales factores que afectan a las propiedades sensoriales de la carne,
podemos afirmar que algunos de ellos intervienen antes de la muerte o sacrificio del animal en el
frigorifico. Otros factores serdn determinantes en el momento mismo de la faena (estrés) y los
demads condicionaran la calidad sensorial en una etapa posfaena, siendo la maduracidon y el
cocinado los que tendran mayor relevancia en el logro de una calidad sensorial determinada.

ANTEMORTEM MOMENTO DE POSTMORTEM

RAZA SACRIFicio . MADURACION

EDAD + ESTRES - REFRIGERACION
. SEXO - CONGELADO

. ALIMENTACION . COCINADO

EACTORESJQUEINFLUVENENJUAICALIDADIDE LAANIVIALIDE
SACRIEICIOJENILOSEOVINOSISANUDOR1998)
FACTORES CALIDAD DE CANAL | CALIDAD DE CARNE
PRODUCTIVOS k ¥ %k * %k

PRE Y POSTMORTEM * % % %
COMERCIALIZACION Y CONSUMO * * %k %
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BEITRAN - ZUNINO

BERDICK

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

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

ALTIX - ITP

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

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 it

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

José Benito Lamas 2797/402
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

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.

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

RR ETIQUETAS

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

El mayor fabricante de etiquetas de América Latina
Veracierto 3190 Nave 3.
Teléfono: 2509 5758

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

Etiquetas

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

TRESUL

<77 MULTIVAC

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

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

Av. Centenario 2989 LABORATORI
Tel/lFax: 2487 41 08

2486 36 83 - 2486 37 47

E-mail: tresul@adinet.com.uy

Montevideo - Uruguay
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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

Domingo Aramburu 2076
Tel.: 2201 5000

email: ventas@prinzi.com.uy
WWW.prinzi.com.uy

SANTA CLARA

Santa Clara &
Cno. Carrasco N° 14

Tel.: 2601 4010* Santa Clara
www.abastosantaclara.com.uy LABEEUE

La eleccion natural

NUTRIGOLD

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

NORTESUR

Casa Central Montevideo

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

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

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

Instituto Iberoamericano de Postgrado

Por informacién: w, | _"'_"_']

www.ibep.es ? 1B E p

info@ibep.es
formacion@netgate.com.uy

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

areacomercial@reyesrefrigeracion.com.uy s
presupuesto@reyesrefrigeracion.com.uy FEE

Oficina: Telefax: (598) 22942273 20 A R

Ventas: (598) 98 111 812

o

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

ANALISIS MICROBIOLOGICOS DEAGUAYALIMENTOS

CONTROLES HIGIENICOS YAMBIENTALES

Telefax: (598) 2486 4663 &eng

E-mail: zengsa@adinet.com.uy -
zeng@zeng.com.uy www.zeng.com.uy
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Antes de tomar una decision, consulte nuestra guia de empresas
proveedoras, lideres en el mercado de alimentos



En este cuadro se hace un resumen acerca de la importancia de los factores que alteran o
modifican la calidad de la canal y la carne. Como puede verse, en la calidad lograda de la canal son
muy importantes los factores que intervienen en la etapa de produccién (raza, sexo, edad,
alimentacién, promotores de crecimiento, etc.) (***), mientras que los factores que intervienen
durante el proceso industrial y comercial tendrdn menor relevancia (*). En el caso de la calidad de
la carne, si bien los factores productivos tienen su importancia (**), todo lo que ocurra con dicha
carne durante el proceso previo y posfaena (estrés, refrigeracion, congelacion, maduracion, etc.)
(***) como asi también durante su comercializacién y consumo (conservacion, tipo de envasado,
método de cocinado, etc.) (***), serdn determinantes en la calidad de la carne percibida por el
consumidor.

FUENTE: AGROGLOBAL
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SEDEL.COM.UY

T:+598 98 729 117

M :sedel@sedel.com.uy

SSSEDEL

HIGIENE AMBIENTAL

Control de Plagas
Tratamientos industriales
Tratamiento térmico de la madera

Sistema de control de moscas de los cuernos

Control del picudo rojo

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




