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Editorial

Estamos transcurriendo el afio nimero 25 de nuestra Revista Carnes y Alimentos,
acontecimiento que nos trae gratos recuerdos de lo experimentado en las 86 publicaciones
realizadas. Han sido muchos desafios en cuanto al disefio, articulos publicados de profesionales
uruguayos y extranjeros, eventos realizados como las Jornadas de Ciencia y Tecnologia de
Carnesy Alimentos presenciales, y los webinares realizados online, todos con total éxito.

No podemos dejar de mencionar el total agradecimiento a todos los técnicos, empresas
y organismos que han colaborado de una u otra forma para que este sueno se haga realidad.

Dentro de nuestros agradecimientos, no podemos dejar de mencionar a dos personas
amigas y colaboradores de tantos afios de nuestra revista, que en los ultimos meses nos
dejaron fisicamente, el Ingeniero Quimico Victor Cristar (Director del Laboratorio CristarZerbi)
y el Ingeniero Agronomo Roberto Carballo (Entomdlogo referente en nuestro medio).Estas
dos grandes personas quedan en nuestras memorias y en nuestros corazones, por su bondady
calidad profesional compartida con todos nosotrosy por

nuestro intermedio con ustedes, a través de las
diferentes instancias que ha ofrecido la Revista
Carnesy Alimentos.
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¢Pueden los alimentos actuar
como un caballo de Troya para
la diseminacion de
superbacterias y genes de

resistencia?

Nilton Lincopan, PhD - lincopan@usp.br

Departamento de Microbiologia - Instituto de Ciencias Biomédicas

La resistencia bacteriana es un
problema de salud publica mundial que ya
dejo de ser restrictivo y exclusivo del ambiente
hospitalario. Actualmente, diversos estudios
de vigilancia realizados a nivel mundial,
incluyendo Latino América, han documentado
la presencia de bacterias resistentes,
clinicamente relevantes en animales
silvestres, animales de compaiiia, animales de
produccion y en ambientes acuaticos,
principalmente impactados por actividades
antropogénicas. Esto ha llevado a que la
comunidad cientifica internacional incluya la
resistencia bacteriana como un problema
“Una Salud” (One Health), una vez que la
diseminacion acontece transversalmente enla
interfazhumana-ambiente-animal.

Informalmente, los medios de
comunicacion se refieren a las bacterias que
presentan resistencia a antibidticos de uso
clinico, como “superbacterias”. Dentro de este
contexto, los sUper poderes de estos
microorganismos se adquieren versatilmente
por recombinacion genética, que incluyen la
transferencia horizontal de genes de
resistencia por plasmidos o la aparicion de
mutaciones, eventos que son gobernados por

Universidad de Séo Paulo, Sdo Paulo Brasil

una ley genética cldsica que define que “el
genotipo + el ambiente = fenotipo”. Formula
gue hace parte del principio darwiniano de
sobrevivencia del mas adaptado.

Curiosamente, muchos de estos
genes de resistencia que contribuyen al
fracaso terapéutico de las infecciones,
asociados con altos porcentajes de
morbilidad y mortalidad, provienen de
bacterias ambientales. Lo que tiene mucho
sentido si pensamos que los antibidticos son
de hecho producidos por hongosy bacterias
gue estdn en la naturaleza. El ejemplo
clasico es la penicilina producido por el
hongo Penicillium notatum (actualmente
denominado Penicillium chrysogenum). Por
tanto, puede quedar implicito que bacterias
y hongos que producen antibidticos
deberian tener el antidoto para no ser
afectados por estas propias bombas
bioldgicas. En estos microorganismos, estos
antidotos (mecanismos de resistencia) son
codificados por genes que se localizar en el
cromosoma, definiendo por tanto
mecanismos de resistencias que son
intrinsecos en estas especies.

25 dyios - Revista C&A - 5




Para especies bacterianas
clinicamente relevantes, que originalmente
fueran sensibles a muchos antibiodticos, parece
ser que la evolucion, dentro de una sociedad
que ha usado de forma exacerbada los
antibiéticos, ha favorecido la transferencia
horizontal de estos genes desde bacterias
intrinsecamente resistentes, muchas veces
mediada por el fendmeno genético bacteriano
conocido como conjugacidon plasmidica. Por
tanto, en bacterias clinicamente importantes,
la resistencia a los antibidticos ha sido
adquirida.

Después de afios de uso exacerbado de
antibioticos hemos visto las consecuencias,
gue se reflejan en infecciones que no tienen
tratamiento, con la aparicién de
superbacterias. Aunque muchas

superbacterias se han establecido dentro de
los hospitales, su expansion exitosa al
ambiente comunitario se ha dado
principalmente por la eliminacién de residuos
hospitalarios que caen en ambientes
acudticos, impactando ecosistemas
asociados. Por otro lado, la globalizacién y el
turismo médico ha contribuido a que bacterias
resistentes endémicas en algunos paises
consigan diseminarse globalmente dando
origen a los llamando “clones internacionales
de alto riesgo”. Estos clones son linajes
adaptadas de algunas especies ampliamente
conocidas, como Escherichia coli, Salmonella,
Klebsiella pneumoniae y Pseudomona
aeruginosa, entre otras especies. A través de
nuevas tecnologias de secuenciacidn ha sido
posible caracterizar estos clones asignandoles
un cddigo de numeros antecedido por la sigla

6 - Revista C&A - 25 clrios




ST (sequence type- sequencia tipo) que equivale a un numero de pasaporte individualizado,
emitido por un banco internacional de STs que basa la designacién del codigo numérico respectivo
por el resultado de la secuenciacion de 7 a 8 genes conservados dentro de las distintas especies
bacterianas; lo que “a posteriori” permite monitorear la dinamica de diseminacion de estos clones
internacionales. Por ejemplo, es ampliamente conocido que el clon de E. coli ST10 resistente a las
cefalosporinas de espectro extendido por la produccion del mecanismo de resistencia BLEE (beta-
lactamasa de espectro extendido) CTX-M-15, es un clon internacional de alto riesgo ya
identificado en humanos, aves migratorias como gaviotas y ambientes acuaticos contaminados.
Por otro lado, E. coli ST648 y ST38 y K. pneumoniae ST307 han sido identificadas en humanos y
alimentos como vegetales consumidos en ensaladas en Latinoameérica.

Conrelacién ala emergenciay rapida diseminacion de estas superbacterias en humanosy
huéspedes no humanos, la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) ha clasificado las bacterias
resistentes a las cefalosporinas de espectro extendido y/o a los carbapenemicos como patogenos
de prioridad critica o “grupo critico”.

¢Como las superbacterias han llegado a colonizar e infectar pacientes
comunitarios que nunca han tenido contacto con hospitales?

El nimero de infecciones comunitarias asociadas a bacterias resistentes a mas de 3
diferentes clases de antibacterianos (multirresistentes) haaumentado en los tltimos afios. Dentro
de los mecanismos de resistencia identificados, alarmantemente las BLEE han sido cada vez mas
prevalentes y para empeorar la situacion cada vez mas se reportan bacterias productoras de
enzimas carbapenemasas como KPC-2 (K. pneumoniae carbapenemase) y NDM-1 (New Deli
metalo-beta-lactamasa). Un ejemplo es la infeccidn urinaria (IU) y la neumonia. Especificamente,
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en el caso de la infeccion urinaria, paises como
Chile, Brasil, Colombia, Peru, Bolivia, Ecuador,
Argentina y Uruguay han reportado casos de
E. coli o K. pneumoniae productoras de BLEE,
y/o carbapenemasas que degradan los
carbapenemicos (antibidticos beta-lactamicos
de ultima generacidon considerados muchas
veces como la ultima alternativa de
tratamiento para infecciones por bacterias
resistentes). Curiosamente, desde el punto de
vista de seguimiento epidemiolégico parte de
estos pacientes nunca tuvo contacto con el
ambiente hospitalario, como para hipotetizar
una colonizacién previa. La pregunta es si:
éseria posible adquirir una superbacteria en la
comunidad? y si es posible, ¢cual seria la ruta
de adquisicién? Para responder estas
preguntas, estudios de vigilancia gendmica
han analizados superbacterias aisladas de
infecciones humanasy superbacterias aisladas
de alimentos de origen animal y vegetal, y para
sorpresa clones internacionales
genéticamente relacionados han sido
identificados en infecciones y en estos
alimentos.

Primeramente, es importante
entender que alimentos de origen animal y
vegetal no son estériles. De hecho, la
legislacidon actual permite um numero limite
de bacterias denominadas coliformes fecales
en estos tipos de alimentos. El problema, que
ha sido diligenciado, es que si bien un alimento
tiene la cantidad permitida de coliformes

Gestion 21
Consultores

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

fecales, équé pasa si estos coliformes fecales
son superbacterias? Infelizmente, la
legislacién no normaliza para realizar analisis
microbioldgicos adicionales que lleven a la
identificacién de superbacterias. Por tanto, si
un alimento llega a ser contaminado, este se
puede transformar en un vehiculo para la
diseminacidon de superbacterias o sus genes
de resistencia.

Muchos de los lectores se preguntaran
si para alimentos de origen animal como
embutidos y carnes, principalmente la carne
de pollo donde se han encontrado este tipo de
bacterias, el hecho de cocinar a altas
temperaturas permitiria eliminar las
bacterias. Por otro lado, si el pH del estémago
(~2.0) evitaria el paso de una bacteria para el
intestino. Infelizmente, sabemos que aunque
la coccion elimina la carga bacteriana de los
alimentos y da agua de bebida, la rupturade la
pared bacteriana ejercida por la alta
temperatura permite la liberacién de material
genético, sea ADN cromosdmico o plasmidico,
los cuales son tolerantes a las altas
temperatura. Asi, si este ADN conteniendo
genes de resistencia pasa la barrera de
temperatura y pH acido, existe una gran
posibilidad de que sea incorporado en
bacterias que hacen parte de la microbiota
intestinal, sea por un proceso conocido como
transformacion o conjugacion del ADN, lo que
resultara en la creacién de una superbacterias
a partir de la microbiota. O sea el super poder
puede ser traspasado para otra bacteria que

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

Planes de Gestion Ambiental.

Due Dilligence ambiental.
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Auditorias Ambientales.

Tratamiento de aguas residuales.

Implementacion de sistemas de gestion ambiental de
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Implementacion de sistemas de gestion de calidad de
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nos coloniza. Ahora queda evidente que si en
un futuro el ser humano colonizado padece de
una infeccién urinaria que usualmente tiene
una causa endogena, o sea producida por la
propia E. coli que coloniza el intestino y si esta
E. coli es una superbacteria, podria haber una
gran chance de falla terapéutica con posibles
complicaciones y extension anormal de la
sintomatologia y que dependiendo del estado
inmunolégico del paciente esta infeccidn
podria ser fatal.

¢Como una E. coli o K. pneumoniae
productora de BLEE o KPC-2 podria
estar presente en un alimento?

Una vez que las superbacterias se han
adaptado a la presidon ejercida por uso
indiscriminado de diferentes antimicrobiano
gue incluyen antibidticos, desinfectantes vy
otros biocidas, se espera que diversos
ambientes, huéspedes y objetos animados y
inanimados como los alimentos puedan estar
colonizados o que sean susceptibles a la
contaminacion, transformandose en un
vehiculo parala transmisidon y diseminacion de
superbacterias. Cuando pensamos en
alimentos de origen animal como carnes vy
embutidos queda mas facil de entender como
acontece la contaminacion, considerando que
durante la faena de los animales, la
contaminacidon de las carnes por contenido
intestinal es inevitable y si el animal en

cuestion consumid antibiéticos de forma
profilactica, terapéutica o como promotor de
crecimiento, bacterias resistentes fueron
seleccionadas y pueden llegar a contaminar
las carne derivada.

De la misma forma una dieta
vegetariana no impediria la posible
colonizacién de un huésped por una
superbacteria, considerando que vegetales
también son susceptibles a la contaminacién
bacteriana sea durante su cultivo,
manipulacion y comercializacion. De hecho,
los vegetales contienen una microbiota
endofitica que esta protegida internamente, y
gue del punto de vista fisiolégico deberia
favorecer el crecimiento de un vegetal por la
simbiosis. Ahora, si un vegetal es cultivado con
abono orgdnico cuya procedencia podrian ser
las heces de pollo de una avicola donde existe
un antecedente de uso de antibidticos,
entonces existe una grande posibilidad de que
las bacterias resistentes presentes en el abono
se adapten y pasen al vegetal a través del
rizoide llegando a colonizar el vegetal, y
transformandose en microbiota endofitica. De
la misma forma, si riego el vegetal con agua
contaminada de un rio urbano poluido que
recibe desaglie comunitaria y/o hospitalario,
las bacterias presentes en el agua podrdn
colonizar endofiticamente o epifiticamente
(superficie) este vegetal de consumo. La
contaminacién epifitica de un vegetal podria

- ZERBI
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facilmente ser eliminada por un tratamiento de higienizacion, incluyendo tratamiento domestico
gue usan cantidades reducida de hipoclorito de sodio o vinagre y lavado adecuado. Ahora, si la
superbacteria es endofitica, entonces el alimento vegetal podria actuar como un caballo de Troya,
una vez que la bacteria que internaliza el vegetal queda protegida del proceso de higienizaciény
desde que muchos vegetales se consumen crudos, superbacterias pueden atravesar el pH
estomacal alcanzando facilmente el intestino del consumidor, produciendo asi una colonizacién
que puede ser permanente o transitoria; o estas superbacterias podria transferir sus genes de
resistencia para una bacteria de la microbiota residente.

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

Solucion de rectblipmiento,
para elaboraalimentos
empanizados?

La empresa alemana y proveedora de
ingredientes Loryma lanzé una solucion de
recubrimientos, que cumple con la actual
demanda para alimentos saludables y bajos en
grasa.

El producto Lory® Crumb, a base de trigo,
brinda a los productos empanizados una
textura deliciosamente crujiente, sin la
necesidad de afadir grasa ni usar freidoras
industriales. Ya sean dulces, salados o
picantes, estainnovacion da fruto a unaamplia
gama de meriendas tales como nuggets de
pollo, hamburguesas y productos
vegetarianos.

Esta solucién garantiza no solo un crujido
satisfactorio, sino también una fuerte
adhesién del recubrimiento, lo que la hace
perfecto para el mercado de servicio de
alimentos.

12 - Revista C8A - 25 clrios

Ademas, los procesadores se benefician de un
proceso de produccidn mas sostenible y
rentable, con un ahorro significativo de
energiay menos requisitos de limpieza.

Por lo tanto, los industriales pueden agilizar la
produccidn y, al mismo tiempo, ofrecer valor
agregado alos consumidores.

"Ofrecemos una solucion perfecta que
satisface con precisién las demandas de los
clientes", afirmoé Birgit Griinloh, directora de
productos de Loryma, en nota. "Asi mismo, los
consumidores disfrutan de la mas alta calidad
en los alimentos y bajo en grasa, mientras que
los fabricantes lograran hacer una produccion
eficiente y con bajos costos operativos".

Fuente: CARNETEC




Nanotecnologia

en la gestion de residuos
de la industria alimentaria

Lourdes Martinez Rojas, PhD

La nanotecnologia es un campo multidisciplinario que se define como la aplicacién de
nanomateriales, cuyos tamafos oscilan entre uno y uno 100 nm (Chandra, 2016). Las
nanoestructuras exhiben una variedad de propiedades distintivas, que incluyen color, difusividad,
magnetismo, termodindmica, toxicidad, solubilidad, resistencia y dptica. La capacidad de un
nanomaterial para mejorar la biodisponibilidad y la solubilidad y al mismo tiempo preservar los
componentes bioactivos durante el procesamiento y el almacenamiento se estd utilizando en una
variedad de industrias, incluidas la medicina, la agricultura, los cosméticos, la indumentaria, la
salud publicaylaalimentacion(Malik etal., 2023).

En un agroecosistema que se encuentra bajo una enorme presidon debido al rapido
crecimiento demografico, la creciente demanda mundial de alimentos, el aumento de las
extracciones de agua dulce y del consumo de energia, el desperdicio excesivo de alimentos, el uso
ineficiente de agroquimicos, la degradacion ambiental y el cambio climatico, la nanotecnologia
ofrece oportunidades para hacer que la produccidon de alimentos sea mas sostenible. La
nanotecnologiase encuentra proporcionando mejores sensores para monitorear propiedades y
procesos fisicos, quimicos o bioldgicos; tecnologias para controlar patégenos para aumentar la
seguridad alimentaria y minimizar el desperdicio de alimentos; membranas y absorbentes
mejorados para el tratamiento distribuido del agua y la recuperacion de recursos; materiales
novedosos para la entrega oportuna y selectiva de agroquimicos; y nuevos materiales para el
seguimientoy mejora de la salud animal(Rodriguesetal., 2017).

Uno de los objetivos principales de la nanotecnologia en la industria de alimentos se basa
en disminuir el desperdicio de alimentos mediante el uso de nanoestructuras en los envases de
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alimentos. En la actualidad, existen
aplicaciones comerciales de la nanotecnologia
en envases con mejores propiedades
mecanicas y fisicas, mayor flexibilidad vy
durabilidad, estabilidad frente a cambios de
temperatura y humedad (Biswas et al., 2022;
Cerqueira et al., 2018; Enescu et al., 2019). Se
han desarrollado envases 'activos' que
incorporan nanomateriales con propiedades
antimicrobianas u otras, como antioxidantes;
envases con nanorrecubrimientos que
mejoran las propiedades de barrera, actian
como biocidas de superficie y ofrecen
superficies antimicrobianas y autolimpiantes
en contacto con alimentos; y sensores de
embalaje inteligentes que incorporan
nanobiosensores para indicar la calidad de los
alimentos o nanobiosinterruptores para
liberar conservantes de alimentos (Cheng et
al., 2024; Jose and Alagar, 2018).

La nanotecnologia ha sido identificada
como una tecnologia con un gran potencial
para resolver o mejorar muchos de los
problemas relacionados con la purificaciényla
calidad del agua desde el tratamiento y
remediacidn y la deteccidn y sensado, hasta la
prevencion de la contaminacién.Dentro de la
categoria de tratamiento y remediacion, la
nanotecnologia puede contribuir
significativamente a mejorar la calidad del
agua alargo plazo, asi como la disponibilidad y
viabilidad de los recursos hidricos. Esto se
logra, por ejemplo, mediante el uso de
materiales de filtracién avanzados que
permiten una mayor reutilizacidn, reciclaje y
desalinizacion del agua''- (Ajith et al., 2021;
Ali and Ahmad, 2020; Bhaskar and
Ramamurthy, 2024). En cuanto a la detecciény
sensado, resulta de particular interés el
desarrollo de nuevos sensores y otros
dispositivos mejorados para detectar
contaminantes bioldgicos y quimicos en
niveles de concentracion muy bajos en el
medio ambiente, incluido el agua (Rawtani et
al., 2018; Vikesland, 2018). Ademas, la
nanotecnologia tiene el potencial de facilitar
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el desarrollo de dispositivos de monitoreo
continuo capaces de proporcionar mediciones
en tiempo real a un menor costo y con una
mayor especificidad(Hairom etal., 2021).

Los nanomateriales han demostrado
ser efectivos en la prevencion del deterioro de
los alimentos, y el uso de nanoparticulas en la
industria alimentaria es cada vez mds comun.
Sin embargo, aun persisten desafios que
deben superarse antes de que la
nanotecnologia pueda revolucionar por
completo la produccién de alimentos.Uno de
los principales retos es desarrollar sistemas de
entrega seguros y eficientes para los
productos alimenticios, lo cual requiere
procesos sofisticados y rentables. Es
fundamental comprender a fondo la toxicidad
de los nanomateriales a nivel nanoescala y su
interacciéon con organismos vivos. Para ello,
son necesarios estudios tanto in vitro como in
vivo. Ademas, la toxicidad de los
nanomateriales con propiedades
antibacterianas debe evaluarse tanto en
humanos como en el medio ambiente. La
nanotecnologia ofrece un gran potencial para
ampliar las opciones en la formulacién vy
fabricaciéon de alimentos funcionales. No
obstante, es imprescindible establecer
normas y regulaciones especificas para
garantizar la seguridad de estos productos. Si
se abordan adecuadamente los problemas de
seguridad asociados a la nanotecnologia, es
probable que esta tecnologia domine en el
futuro la produccién de alimentos.



DVNIR

La mesa esta servida

Una caja de luz, una foto colgada en la
pared y una mesa con un banquete. Esta es la
propuesta de la instalacion Devenir que Cecilia
Gervaso Ortiz expone en la Galeria 8 y 1/2, un
espacio de ocho metros cuadrados y medio
creado por Pedro Livni en el garaje de Pablo de
Maria 1018.

"Como punto de partida Devenir me
refiere a los principios que vivimos. Quiero
reflejar a través de la instalacién el inicio de
todo lo que tenga grandes comienzos: un
trabajo, una relacién de pareja, una amistad,
un proyecto, unaidea. El transcurso del tiempo
hard que todo cambie, mute, mejore,
empeore, avance o se estanque. Para ello,
monté una mesa absolutamente absurda. Un
banquete despampanante que mira a la calle.
Segln quien lo mire le dara la interpretacidn
qgue le quiera dar porque también de eso se
trata, de dejar que la creacién de otro te
mueva al menos una opinion", reflexiond la
artista durante la presentacion de la obra,
donde familiares, amigos y colegas pudieron
compartir su propio banquete de aperitivos
servidos sobre mesas dispuestas en la vereda
frente alagaleria.

La historia de Cecilia Gervaso en el
mundo del arte comienza con sus estudios

Pedro Livni

como fotégrafa en escuelas de Montevideo y
Barcelona, donde se consolida como artista
individual hasta gestionar su propio proyecto
Hungry Art.

La instalacion tuvo lugar en la Galeria 8
y1/2enelmesdeagostodel 2021.
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Instalacion:

Se presenta una mesa servida llena de comida y una foto colgada en la pared de el fondo
retroiluminada.

Lafoto colgada es una foto de la mesa recién servida.
El principio de un fin comienza.

s kel .
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SEMANA DOS

Algo que decidié empezar se aleja.

La caja de luz sigue prendida y la foto
sigue brillando dentro de ella. Llama la
atencién. Todo luce perfecto.

Y asi pasa el tiempo de dos maneras. El
tiempo dejé de correr para la foto. No gana
experiencia, ni anécdotas, ni se mueven los
elementos que en ella se encuentran. Con ella
interpreto "el recuerdo", lo que nos queda en
la memoria del "como fue". La comida, en
cambio, empieza a pudrirse, a deteriorarse. La
comida esta ahi para representar la idea del
paso del tiempoy sus consecuencias visibles.

El tiempo que transcurre hace que
cambiemos nuestra visién hacia la foto. Lo g
veiamos de una forma ahora lo vemos de otra
manera.

La mesa sigue ahi y la foto también. El
tiempo sigue transcurriendo.

MAS DE 30 ANDS
»

Conoce nuestras Unidades de Negocio:

Materiales

0 ALTIS . Indus_tri?l
Ingenieria

7 Mercofrio , Medio Ambiente

Laboratorio
www.altix.com.uy Reflluefﬂclﬁn InﬂUSIrIaI

25 lfios - Revista C&A - 17




18 - Revista C8A - 25 elsios



i

Debido al olor por putrefaccion de la comida nueve dias después de montar la mesa se
cambiaron los pescados, sacando los tres que estaban desde un comienzo y colocando uno nuevo.

!

Cambié el proceso. Hubo una interrupciény un nuevo comienzo. El resto siguid su curso tal y como
se habia planificado.

Laboratorio ® Q Division Justicia 2069 Tel +598 2400 3020
b . Uruguay, CP 11800 Fax +598 2400 7320
m e d I Industria Alimentaria www.medig.com.uy info@medig.com.uy

‘A 55 U0URANC §m Pickpen
GDS

Genetie Dareccion Sysrem

MAS RAPIDO MAS ESPECIFICIDAD
Termociclador centrifugo de tltima Sistema patentado para
deneracion con calentamienta por inmunoseparacién magnética
conveccion forzada. automatica.

MAS SIMPLE

Preparacidn en pocos pasos.

Mayor facilidad de interpretacion
PRUEBAS DISPONIBLES de resultados:

i, i = MAS SENSIBILIDAD

. Salmonelia Mayor cantidad de ADN dealta

«Listeris calidad para analizar, garantiza
mejores resultados.

N g "-—\_.’.__b

LIDER A NIVEL MUNDIAL EN PRUEBAS MERCK
DE MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL
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El USDA elige a bioMérieux GENE-UP®
Pathogenic E. coli (PEC) como método de
eleccion para la deteccion de E. coli productora
de toxina Shiga (STEC) en los laboratorios del
Servicio de Inocuidad e Inspeccion de
Alimentos del USDA (USDA-FSIS)

GENE-UP" PEC es una solucién validada por
AOAC basada en PCR en tiempo real para la
industria de la carne, los productos agricolas
ylainocuidad alimentaria.

CHICAGO, IL-2 de julio de 2024 - bioMérieux,
lider mundial en el campo del diagndstico in
vitro , se complace en anunciar que el ensayo
GENE-UP" Pathogenic E. coli (PEC) de la
empresa ha sido seleccionado por los
Laboratorios de Servicio de Campo del USDA-
FSIS como el método principal para la
deteccién de E. coli productora de toxina
Shiga.

Segun la Actualizacidédn de

constituyentes del USDA del 28 de junio de

2024 , el FSIS evalud las tecnologias de
deteccidon de patdgenos disponibles
comercialmente y adoptard una nueva prueba

de deteccién rapida para E. coli productora de
toxina Shiga (STEC) adulterante.
Especificamente, el FSIS utilizara la plataforma
de E. coli patégena (PEC) bioMérieux GENE-
UP" para analizar las muestras enriquecidas
recibidas a partir del 16 de septiembre de
2024 en busca de STECadulterante.

Este método de deteccién agrega
eficiencia al emplear un nuevo objetivo de
diagndstico molecular para identificar
rapidamente las muestras que contienen
STEC. El FSIS espera que la adopcién de este
nuevo método de deteccion reduzca la
cantidad de resultados de STEC potenciales y
presuntos positivos que no se confirman como
positivos con nuestro método actual. El FSIS
espera que la industria vea una reduccién en
los tiempos de espera del producto mientras
espera los resultados de laboratorio.
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“Estamos encantados de recibir este premio del USDA-FSIS”, afirmé Miguel Villa,
vicepresidente sénior de Aplicaciones Industriales para las Américas de bioMérieux. “Con la
incorporacién del ensayo GENE-UP™ PEC a los métodos de eleccién del FSIS, bioMérieux continta
aportando innovacion al mercado para garantizar la salud publica y la inocuidad alimentaria y
cumpliendo con su parte para respaldar la inocuidad alimentaria y la sostenibilidad en todo el
mundo”.

GENE-UP" PEC es la ultima de las soluciones de diagndstico molecular de bioMérieux
reconocida por los organismos reguladores de seguridad alimentaria en los Estados Unidos, y se
combina con un conjunto de soluciones de diagndstico que detectan E. coli patégena a través de
genes eae/stx , serogrupos O y una nueva co-ubicacién de genes de virulencia que permiten un
mejor analisis presuntivo y de confirmacién de muestras positivas potenciales.

Recientemente, el USDA también le otorgd a bioMérieux el contrato para GENE-UP
CAMPYLOBACTER como el método de eleccidn del FSIS . A principios de este afio, bioMérieux
anuncié una colaboracidn de investigacién para mejorar la deteccidon microbiana de patégenos
transmitidos por alimentos con la Administracion de Alimentos y Medicamentos, y en 2022, el
USDA nombré al método de cuantificacion de Salmonella GENE-UP" QUANT de bioMérieux
como el método de eleccién en todos los laboratorios del FSIS . Ahora, con las soluciones GENE-
UP’, TEMPO y VITEK actualmente incluidas en la Guia de laboratorio de microbiologia (MLG) del
USDA, bioMérieux posee la mayor cantidad de métodos USDA-FSIS de eleccidon para

microbiologia que cualquier otro proveedor de diagndsticos.

“Nuestro enfoque de Diagndstico Aumentado fue sin duda el que se aprovecho para este
interesante conjunto de innovaciones”, afirmo John Shultz, director sénior de Ventas y Marketing
de Aplicaciones Industriales de bioMérieux. “Al aprovechar nuestra experiencia en datos y
gendmica, ofrecemos una oferta Unica a industrias que histéricamente han tenido que hacer
frente a procesos de andlisis complejos y a menudo enrevesados para detectar STEC. Estamos
especialmente entusiasmados con la inclusién del ensayo GENE-UP" PEC, que utiliza una
novedosa coubicacién de genes de virulencia para detectar con precisidon cepas patégenas de E.
coli ,loquereduce drasticamente el desperdicio innecesario de alimentos”.

iTenemos ese

ingrediente que
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puede hacer la diferencial VEPRO

b MEAT PROTEINS
€ PROTEINAS VEGETALES ,
€) ForRTIFICACION VITAMINICA ‘

j 3 Eduardo Pondal 864
&) REDUCCION DE SODIO Y GRASA ,: Montavideo, Uruguay
| { '*‘ . Tel. 2359 720?
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GARANTIA TRAYECTORIA
DE CALIDAD Y EXPERIENCIA

Tradicion familiar

E 1

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

f?ﬁﬁh r« %

it

DISTRIBUYE

GARBATEX S.A.
Criomoz pswis | canns con averiino

41 anos de experiencia
distribuyendo carne a todo el pais
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BioMérieux, socio de diagndstico de
larga data de la industria alimentaria, trabaja
en estrecha colaboracion con sus clientes para
desarrollar soluciones que van mas alla de los
resultados de las pruebas y ofrecen soluciones
mas inteligentes y dindmicas que brindan
informacion util con una especificidad
inigualable para cada instalacién de
produccion.

Su cartera completa de soluciones
industriales respalda la totalidad del proceso
de produccidn, desde la deteccidon de
patédgenos hasta la cuantificacidon, la
enumeracion de indicadores de calidad y la
confirmacién de laidentificacion.

Para obtener masinformacion sobre
GENE-UP,visite:

https://www.biomerieux.com/corp/en/our-

offer/industry-products/gene-up-automated-

pathogen-detection.html

—

- 4
| GENE-UP

ACERCA DE BIOMERIEUX

Diagndstico pionero

Lider mundial en el campo del
diagndstico in vitro desde 1963, bioMérieux
estd presente en 45 paises y presta servicio en
mas de 160 paises con el apoyo de una amplia
red de distribuidores. En 2023, su facturacion
alcanzo los 3.700 millones de euros, con mas

del90% de las ventas fuera de Francia.

bioMérieux ofrece soluciones de
diagnéstico (sistemas, reactivos, software y
servicios) que permiten determinar el origen
de las enfermedades y de la contaminacion
para mejorar la salud de los pacientes y
garantizar la seguridad de los consumidores.
Sus productos se utilizan principalmente para
el diagndstico de enfermedades infecciosas.
También se utilizan para la deteccidén de
microorganismos en productos
agroalimentarios, farmacéuticos y

cosméticos.

www.biomerieux.com.

bioMérieux cotiza en la bolsa Euronext de

Paris.

Simbolo: BIM — Cddigo ISIN: FR0013280286
Reuters: BIOX.PA/Bloomberg: BIM.FP

@) +kesii

Av. Centenario 2989
Montevideo - Uruguay
(0598)24863683 - tresul@adinet.com.uy
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ALIMENTOS
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NOTICIAS BREVES

Los beneficios de los acidos grasos
omega-6 en la carne bovina.

Un equipo de cientificos de la
Universidad de Purdue, en EE.UU., iniciara una
investigacion para identificar, mediante
experimentos de laboratorio, los beneficios
para la salud de los acidos grasos omega-6 en
lacarneroja.

Los omega-3 y los omega-6 son acidos
grasos poliinsaturados de cadena larga, y
algunos de estos también son esenciales.

"Es importante obtener estos acidos
grasos poliinsaturados por medio de una dieta
nutritiva”, dijo James Markworth, profesor
asistente de ciencias animales, que encabeza
dicho proyecto, que esta financiado por el
Departamento de Agricultura de Estados
Unidos (USDA, por sussiglas eninglés).

"Las versiones de cadena larga, en
productos de origen animal, influyen

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

potencialmente en la salud humana", subrayd
el docente norteamericano.

El 4cido araquiddnico, grasa omega-6
de cadena larga, se encuentra sélo en lacarne,
las aves y los huevos. "Creemos que estos
nutrientes podrian tener beneficios similares
a, por ejemplo, el aceite de pescado”, dijo
Markworth.

"Cuando se ingieren estos lipidos en la
dieta o suplementos, la respuesta sistémica
del cuerpo podria depender de los microbios
residentes que se encuentran en el tracto
gastrointestinal", agregé.

El musculo esquelético determina la
salud metabdlica, la obesidad y la diabetes,
senald.

FUENTE: CARNETEC

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

+ Habilitar la anotacién de placas y la reclasi

ager software que esta diseiado para:

+ Asignar especificaciones de producto y crear unadista 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.

@ ELECO..

lider en alta tecnologia

Roman Garcia 1868 - Montevideo, Uruguay - Tel: 2304 6888 - ventas@eleco.com.uy
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NOTICIAS BREVES

39 Fiesta
Nacional del Chorizo

Se llevo a cabo los dias sabado 28 y domingo 29
de setiembre de 2024 en el parque Zorrilla de
San Martin de Pan de Azucar con entrada libre y
gratuita, stands de degustacion y espectaculos
musicales.

La primera Fiesta Nacional del Chorizo surgio
en el 2022, con el objetivo de contribuir a la
generacion de fuentes de empleo a esta altura
del afio y a través de una fiesta familiar, donde
la degustacion del chorizo -comida tipica
uruguaya- es el eje central, con la presencia de
diversas empresas.

alumbo

»

El alcalde de Pan de Azucar, Alejandro
Echavarria, augurd una fiesta mayor a la
ediciéon anterior y afirmdé que tanto las
empresas como las fabricas de chacinados han
demostrado un graninterés en participar.

Estas convocatorias son fruto del trabajo
coordinado entre la Intendencia de
Maldonadoy el Municipio de Pan de Azucar.

Crobos 77 %/%&ZZ‘/

Cel.: 094 448 540

carlos@guzzetti.com.uy

Misiones 1537 - Of. 402 - 11000 - Montevideo - Uruguay - tel.: (+598) 2915 4604 - 2915 2052 - 2915 6735
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Sabado 28

11:00 hs - Banda Municipal

A 12:00 hs - Rogelio Correa
12:30 hs - Larrea - Guatini e

R ST 13:30 hs - Agustina Gomez
14:30 b I;.ru:'.n imte 15:30 hs - Duo Alborada
L 15~ Luo Coames %
16:30 hs - De tal Pal
16:00 hs - Marcelo Ledesma % MESSTe Al 1o

8:00 hs - Jorge Velazquez

17:30 hs - Valentina Lozano FIESTA NACIONAL :q- :g ::: . ]\‘;r:: ‘\ l‘\:“j:l]“]‘-"
los 4 Eléctricos f-—CHOR]ZO-—P'
20:30 hs - Matices /Z(m!.f Q{G’ ‘?f‘]g«cap,

22:00 hs - La KONGA
ot

19:00 hs - Duo Amanecer y

MUNICIPIO DE

i donado Pan de Azicar

El festival atrajo a la ciudad miles de visitantes que dinamizaron la economia de la
jurisdiccion.Participaron un total de 23 empresas de chacinados y 11 productores de cervezas
artesanales. En la primera edicion se estimé en 10.000 personas la asistenciaa unadelas noches, y
en el encuentro del ano pasado esa cifra se ubico en 15.000. En la jornada del sdbado 28, unas 20
mil personas asistieron , mientras que casi 10 mil lo siguieron a través de las redes sociales.

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

Direccion Técnica en plantas de tratamiento de efluentes
Diseiios de Ingenieria Ambiental y soluciones sustentables
Estudios de impacto y autorizaciones ambientales
Laboratorio ambiental autorizado por DINAGEA

www.altix.com.uy
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NOTICIAS BREVES

Sistemas de biofiltros

para procesos de

ahumado de carne

La empresa alemana VETEC Anlagenbau
presenta su ECO AIRCLEAN-F, un nuevo
biofiltro que trata eficientemente todos los
olores y gases producidos durante el
procesamiento térmico de carnes,
embutidos, pescado y queso.

Bajo este proceso, los contaminantes se
transfieren, via un sistema de rociadores, a
una solucion acuosa, que es absorbida por
las astillas de madera y que erradica las
bacterias.

Segun dijo la empresa en nota, esta
innovacion es altamente fiable, que funciona
a temperaturas de hasta 50°C. "Esta maquina

AGROLUNA
BLACK —— A -
ook ! L
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impresiona por su minimo esfuerzo de
mantenimiento y bajos costos de
funcionamiento ante otras alternativas",
afirmé.

Gracias a la larga vida util de las astillas de
madera, no hay piezas de desgaste ni aguas
residuales. Sumado a lo anterior, los usuarios
no requieren implementar sistemas
adicionales tales como limpiadores de aire o
carboén activo.

"El ECO AIRCLEAN-F funciona como el
proceso mas respetuoso con el CO2 de todo
el mercado", subrayd.

Cabe sefialar que VETEC Anlagenbau ofrece
biofiltros en diferentes tamafios y disefios,
de hormigdén y de acero inoxidable, incluso
como paquete completo con tuberias y con
un sistema de limpieza.

ECO AIRCLEAN-F de VETEC Anlagenbau

FUENTE: CARNETEC

CALIDAD EN UNA SOLA MARCA
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Planta industrial: Ruta 7 Km 28 300, Sauce - Canelones / Ventas: 098 111812
info@reyesrefrigeracion.com.uy
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RINCON GASTRONOMICO - Chef Patricia Bertacchi

iAbuela, el domingo nos haces tallarines caseros! jiMama, hoy es 29!1¢Y si haces unos fioquis?
iPero que sean rellenos de roquefort y nuez! jLa salsa que sea tuco...tuco! iMejor con pesto! jiYo
quieroolivay parmesano!! iYo, cacio e pepe! jPara mi solo tomate fresco concassé, aceite de oliva
y albahacal!

Bajen a cenar chiquilines, el abuelo hizo spaghetti a la “galiguli” -nos decia mi abuela-. El olor del
ajo que sofritaba el abuelo, salia a buscarnos a la vuelta de nuestra casa, en aquellos dias de
verano inolvidables y sanduceros, en que se podia jugar todo el dia en la calle. Sabiamos
claramente que el premio era un plato de pasta.

Y si...puedo seguir tirando frases familiares y recuerdos que se dan desde que yo era una nina.
Estos didlogos, se dieron y se dan hoy, en muchos hogares, sobre todo si venimos de familias
italianas, donde la pasta era fatta in casa, esto significa no solamente que era casera, sino que,
ademas era una reunion en el hogar y con la familia, donde todos colabordbamos en la
elaboracion, guiados por la abuelay no faltaban en la mesa de los domingos y los jueves... y alguna
sopa con lo que quedaba de la pasta del mediodia. Nada de comprar la pasta. No existia, era un
sacrilegio, unairreverencia con algo tan sagrado como la pasta.

Se teoriza que la pasta llega de la mano del veneciano Marco Polo, de sus aventuras en Asia
Oriental y sabemos también que en la China se hacia pasta desde hace 4000 afios atras, pero era
elaborada con mijo, un cereal de alto valor proteico y bien domesticado en el clima regional, para
la dieta de estas civilizaciones. El primero de esos viajes del mercader fueen 1274.

INSTRUMENTOS DE MEDICION
PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

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

Tel. 2622 8200 - 099 158 877
@ Losuea i:‘fo@logueq.com.uy

[ Soluciones Tecnoldgicas ] WWW. |Og vea.com. Uy
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Se encuentran testimonios que afirman que la
pasta era consumida como un rico alimento ya
en el Imperio Romano y uno de sus adeptos
era Cicerén que la apreciaba enormemente,
en una forma parecida a lo que hoy se conoce
como tagliatelle, llamados en aquel tiempo
laganum.

El famoso escritor Tasso, en uno de sus
cuentos habla de la inspiraciéon de un
posadero que habria inventado los tortellini a
imagen del ombligo de Venus, jqué tal!

La verdadera pasta hecha en Italia, establecido
por la ley italiana, debe ser elaborada con
sémola de trigo duro o Triticum durum, esto es
para certificar su calidad y custodiar la
tradicién del pais.

Este trigo es un grano adaptado al clima
italiano, con un alto contenido de gluten y
carotenoides, por eso el color amarillento del
producto final, que da ciertas caracteristicas
qgue favorecen a la pasta en su elaboracion,
también para el almacenaje, el secado, la
coccién e incluso en la forma de asimilarla
nuestro organismo, debido a que tiene un
menor indice glucémico que la harina que
conocemos para la elaboracidon de panes y
reposteria, que es de otra especie, Triticum
vulgare, conocido como trigo harinero o trigo
pan que es de molienda fina y color

blanquecino. Este tipo de harina dan pastas
mas faciles de estirar, pero resulta mas porosa,
desprende mas almidén y es dificil lograr el
punto al dente, se obtendrdan masas que se
pueden deslucir en la coccidn y mas suaves en
boca.

Hoy en dia, con la gran cantidad de diabetes
Tipo Il o Mellitus, que padece la civilizacion por
mala alimentacion, mala combinacion de los
alimentos, stress, exceso de carbohidratos
blancos, etc., es esencial saber que
disponemos de harinas que son mas
saludables y ciertos trucos para que no
aumente nuestra glucosa al ingerirlos, a nos
ser que tu médico te la prohiba.

Me gustaria dejarte algunos tips que puedan
ayudar a conocer la respuesta de nuestro
cuerpo ante la pasta y poder consumirla de
forma mdas saludable.

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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Siempre que podamos incluirla en nuestra dieta, debemos consumirla con vegetales, estos
favoreceran que la glucosa en sangre no haga una subida brusca, haciendo de freno y logrando
mantener un nivel mds éptimo en nuestros valores de glicemia ya que asi ayudamos a bajar el
indice glucémico de nuestra ingesta. Otra forma puede ser prepararlas con frutos de mar, asi
ingeriremos menos cantidad de pasta. También puedes comer una rica ensalada de hojas verdes y
algun otro vegetal de tu gusto para hacer ese “colchdn” antes de laingesta de pasta.

Nada me resulta tan placentero como amasar, hacer pasta con los nietos, como lo hice con mis
abuelos e hijas, ellos miran, aprenden, comparten, amasan, imitan movimientos, iy disfruto
grandemente reviviendo aquella feliz nifiez ... también disfruto comerlas!

<7 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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Admiro a los italianos flacos y que la ingieren a
diario. j!Mamma mia!!! Qué felicidad, éno?
Pasta, pueden hacer cualquiera que les guste,
seca o fresca, son igual de excelentes en
calidad. No por ser secas son de inferior
calidad, amo la pasta seca y hoy que tenemos
tanta variedad de pastaitaliana es maravilloso.

Es un gran alimento, con mil formas y rellenos,
versatil, lo que se le agregue le va bien,
presente en las mesas de todos los estratos
sociales, con lafamilia o solos, con la compania
deunacopadevino. Mmmm... Che peccato!!

A continuacidn, les dejaré algunas ideas
saludables que pueden también usar para
prepararle a los nifios, hay que bajar el
consumo de estos carbohidratos blancos, si,
en lo posible, no son tan beneficiosos a largo
plazo. Hoy disponemos de pasta hecha con
diferentes tipos de harinas, la integral es usada
frecuentemente en panaderia, se obtiene de
moler la cdscara (salvado) y el germen, como la
vaina (endospermo) del trigo.

Hace unos 150 afios atras, la mayor parte de
las harinas de trigo eran integrales, a finales
del siglo XIX se dejaron de emplear. Hoy han
vuelto con fuerza debido a la ciencia de la
nutriciéon que puso énfasis en la alimentacién
sana, ya que contienen un alto porcentaje de
fibra, lo que permite mejorar la digestion y la
nutricion.

Otro tip no menos importante; los almidones
que se encuentran en la pasta, papa, avenay
arroces, al ser cocinados y consumidos
inmediatamente, son digeridos rapidamente y
generan un pico elevado de la glicemia en
sangre; en cambio, si dejamos que la pasta
cocida, se enfrie naturalmente, la guardamos
en la heladera y la consumimos al otro dia,
podemos volver a calentar, se convierte en un
almidon resistente. Esto significa, que dejara
de comportarse como un almidén comun para
actuar como una fibra, ya que pasa por
procesos fisicos y quimicos que alteran su
estructura y nos veremos beneficiados en
nuestra respuesta y en la flora intestinal y en
gue la ingesta de los carbohidratos sin fibras,
sea de menorindice glucémico.

Les comparto las cantidades de consumo por
persona y tipo de pasta, para una porcidon de
plato principal de pasta seca se debe tener en
cuenta que varia entre 100 y 120g (pueden
pesar cercade 200a 250 g una vez cocida) para
adultosyentre 50y 70 g para los nifios.

Para la pasta fresca rellena serviremos 150
gramos por persona adulta y 80 gramos si es
para nifios. Esta serd, por tanto, la cantidad de
ravioli, agnolotti, tortellini, quadrotti o
raviolones, cappelletti, pansotti y cannelloni
por persona, asi como de otras pastas rellenas.

-

LABORATORIO MICROBIOLOGICO

/ ORGANISMO
URUGUAYQ DE|  Alcance:
4 ACREDITACION|  www.organismouruguayodeacreditacion.org

e

ANALISIS MICROBIOLOGICOS
DEAGUAYALIMENTOS
CONTROLES HIGIENICOS Y
AMBIENTALES

SOLUCIONES INTEGRALES PARA SU EMPRESA

Mariano Moreno 2746 - Telefax; (598) 2 486 4663
E-mail: zengsa@adinet.com.uy - zeng@zeng.com.uy
www. zeng.com.uy Montevideo - Uruguay
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Y ahora vamos a las salsas... Pueden ser las clasicas como la bolognesa, amatriciana, pesto
genovés, napolitana, carbonara, puttanesca, arrabiata, a la sorrentina, de hongos, bechamél, la
gremolata, etc. Las salsas cldsicas las tenemos en cualquier libro o las podemos encontrar en
cualquier buscador.

Lavariedad estaninterminable como cocineros, abuelos, padresy personas, hayan preparandolas
frente alos fogones de sus negocios u hogares.

Me gustaria dejarles ideas, a efectos de que aprendan a jugar con diferentes alimentos, colores,
texturasy asi convertir la pasta en un plato mas saludable y nutritivo.

Confieso que adoro los spaghetti alla carbonara y esa pasion la compartimos con la familiay a los
nietos les apasiona. Les dejo como la preparo.

Salsa Carbonara (italiana)

100 g de Spaghetti por persona

35 g de guanciale por cada porcion de pasta (podemos reemplazarlo por tocino o panceta). El
guanciale no es lo mismo que la panceta, se elabora con papada o carrillera de cerdo y es un
ingrediente icdnico de platos tradicionalesitalianos.

1 huevo por cada porcién de pasta

15 gramos de queso Pecorino Romano rallado por porcién, podemos reemplazar por Grana
Padano o Parmesano o unamezcladeellos.

Pimienta negra molida en elmomento

La pasta cocida al dente la vertemos en una sartén grande donde ya saltamos el guanciale o
panceta cortada en cubos con un poco de aceite de oliva. Agregamos los huevos batidos con
tenedor, sobre la pasta y la mezclamos para que cocine el huevo a medio punto, se va
transformando en una textura cremosa, seran 1 o 2 minutos, todo va en relacion a la cantidad que
estemos preparando, apagamos el fuego y agregamos nuestra mezcla de quesos, seguimos
mezclando para que se terminen de integrar los ingredientes y la coccién del huevo, sin dejar que
seseque.

Sefialo que el queso Pecorino Romano es de oveja, tiene sabor intenso y salado, por eso los
cocineros hacemos mezclas para suavizar este sabor pronunciado. El queso Grana Padano es
elaborado con leche de vaca y es mas suave que el Pecorino Roman. El Parmesano es muy bien
manejado en nuestro pais.

El enfoque de este articulo es, ademas, salir adelante con pocos elementos en nuestras futuras
salsas, tres o cuatro ingredientes como maximo.
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Algunasideas son:

v
v
v
v
v

v

Aceite de oliva, ajoy flores de brdcoli previamente cocidas.

Ghee, alcaparrasy pimienta negra molida en el momento.

Ghee, hojas de espinacas saltadas y nueces.

Aceite de oliva, rucula fresca, almendras fileteadas y lascas de parmesano

Tomates frescos cortados en cubos, previamente pelados y despepitados, hojas fritas o
frescas de albahacay aceite de oliva.

Albahaca, perejil y nueces picadas, aceite de oliva.

Sumergir espinacas en el agua de la pasta, un minuto antes de sacarla a una sartén con
ghee o mantecay rallarle piel de limén.

Tomates secos hidratados con agua caliente, escurrirlos y picarlos, aceitunas negras,
ciboulette fresca cortada, aceite de oliva.

Pesto de tomates secos: machacar en mortero tomates secos hidratados, ajo, pifiones,
albahaca, aceite de olivay queso parmesano.

Pesto alla Trapanese: triturar tomates frescos, ajo, hojas de albahaca, almendras sin piel
(blanca) o pueden servir laminadas también, aceite de oliva, queso Pecorino o Parmesano
o mezclados. Tiene que quedar una pasta como el Pesto alla Genovese.

Alcauciles en conserva de aceite cortados en laminas, pimienta negra molida en el
momento, aceitunas negrasy aceite de oliva.

Saltar en aceite de oliva ajo cortado en [dminas, mejillones con su caparazény un chorro de
vino blanco.

Saltar en aceite de oliva cebolla cortada en pluma, camarones (grises) y queso crema light.
Salsa bechamel, queso roquefort a gustoy parmesano.

Salsa bechamel, huevos durosy perejil fresco picado.

¢ Domingo Aramburu 2076
I Tel: 2201 5000
L\ S.A,

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

email: ventas@prinzi.com.uy
WWW.prinzi.com.uy
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v/ Salsa bechamel, espinacas cocidas en el ultimo minuto de coccién de la pasta, colar y
espolvorear con muzzarellarallada. Gratinar bien.

v/ Salsa de tomates fritos pronta, pollo al espiedo desmenuzado y salsear por arriba con
bechamely queso parmesano.

v' Laminas de zucchini grilladas, parte verde de la cebolla de verdeo cortada en ruedasfinasy
aceite deoliva.

v' Berenjenasy zucchinicortados en cubosy salteados, pimienta negray aceite de oliva.

v' Albdndigas cldsicas, pero de tamaino pequefio, cocidas en una salsa de tomates con
verduras como pueden ser cebolla, morrénrojoy ajo. Le va muy bien alos pappardelle.

v Saltar cebollas de verdeo, mix de hongos que te gusteny queso crema.

v' Tomates cherry frescos cortados al eje, aceitunas negras pequefias rellenas de anchoas y
aceite deoliva.

v Esparragos verdes en conserva, perejil fresco picado, pimienta negra molida, queso crema
light.

Tomar nota que:

» Cuandoindico aceite de oliva, siempre es extra virgen.

> Nohe puesto cantidades para que cada uno lo adapte a piacere.

> Por supuesto, el queso en la pasta es infaltable para estas ideas que les dejo, en algunos
indico qué tipo de queso o presentacion.

» Misalsabechamel siempre lleva nuez moscada rallada en el momento.

» Casitodas estas combinaciones que he imaginado para compartirles, se pueden consumir
calientes o transformarlas en hermosas ensaladas.

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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> Para los nifios, nada mas rico que moiiitas o spaghetti con huevo duro o la carbonara que
pueden omitir la panceta, también les encanta el pesto.

La combinacidon de estos alimentos nos va a beneficiar en un mayor equilibrio en nuestra
nutricion. Debemos aprender a alimentarnos de forma saludable.

Un plato de pasta nos regala un momento de plena satisfaccién y felicidad.

Apresto!!!
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Nuestros productos garantizan dptimas
condiciones sanitarias de produccioén, sencilla
manipulacién y dosificacién, fdcil
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Liquidos Pasteurizados

* Huevo entero

* Clara

* Clara aditivada para batidos
* Yema

Deshidratados

* Huevo entero pasteurizado en polvo
Huevo Cocido Pelado

Desarrollo de productos
en base a necesidades

www.prodhin.co.uy

FANAPRHU S.A.
(Division Ovoproductos) Cno. Colman 5126
Tel.: 2320 0323*
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URUGUAY

XXVII Congreso Panamericano de Ciencias Veterinarias
“UNA SALUD: Una voz desde todas las areas de la profesién”

3, 4,5y 6 de diciembre en MONTEVIDEO, URUGUAY
PROGRAMA PRELIMINAR DE SIMPOSIOS.

8:00 - 9:00

MARTES 3 DE DICIEMBRE - RADISSON MONTEVIDEO VICTORIA PLAZA HOTEL
(Plaza Independencia N° 759 - Montevideo)

ACREDITACIONES
Inauguracién con Autoridades - Salon Grand Ballroom
9:00 - 12:00

CONFERENCIA: Dr. Joaquin Goyache - Retos de la profesién veterinaria: desde la formacién al
liderazgo social

11:00 - 12:00

PAUSA - CAFE

CONFERENCIA: Dr. Luis Barcos - La Importancia de la profesion veterinaria en el marco de Una
Salud- Salén Grand Ballroom
12:00 - 13:30

PAUSA - ALMUERZO
Grand Ballroom Conference Room

Sala Picasso
SIMPOSIO Brucelosis SIMPOSIO
13:30 - 15:30 Cambio Climatico Conferencia Identificacion y Medi SINBOSIS i
: : y desarrollo de Sanmartino Trazabilidad ClElIelIne) (REeJnIcTrekiRAe
sustentable Ungerfeld Animal
15:30 - 16:30 PAUSA -

Sala Renoir

Sala Florida

Conferencia
Situacion del Gusano
Barrenador en
Centro américa
CAFE Y PRESENTACI6N DE P6STERES - ESPACIO DE EXPOSICIONES

SIMPOSIO
Cambio Climatico
16:30 - 18:00

) SIMPOSIO
Meikle Identificacién y

Abom_O_SQ Trazabilidad

Mastitis Animal.

y desarrollo

SIMPOSIO
sustentable

Medicina
regenerativa

18:00 - 19:00

Entrega de Premios de la
Academia Nacional de

Veterinaria
CONFERENCIA: Dr. Alejo Menchaca - La edicién génica para la ganaderia del futuro

19:00

BRINDIS DE BIENVENIDA

MIERCOLES 4 DE DICIEMBRE - RADISSON MONTEVIDEO VICTORIA PLAZA HOTEL
8:00 - 8:30

ACREDITACIONES
Sala A Sala Renoir Sala B Sala Florida Sala C C°E‘:€g§‘”ce Sala D Piscglsaso
.20 - 10- SIMPOSIO 10° Seminario TALLER TALLER SIMPOSIO | SIMPOSIO .
8:30 - 10:00 Enfermedades | SIMPOSIO | Uruguayo de la | Alérgenos en la | Cambio Climatico | Medicinay Animales | Trabajos
transmitidas QuesArte Fundacién industria de y desarrollo de'mj:ﬁ(fs de Experi- libres
por Vectores Davis- Thompsen alimentos sustentable e mentacién
10:00 - 11:00 PAUSA - CAFE Y PRESENTACI6N DE P6STERES - ESPACIO DE EXPOSICIONES
SIMPOSIO 10° Seminario TALLER TALLER SIMPOSIO | SIMPOSIO
Enfermedades | SIMPOSIO Uruguayo de la | Alérgenos en la | Cambio Climatico Mgd_lcmo Y Ammale; Trabajos
11:00 - 12:30 transmitidas por | QuesArte Fundacién industria de y desarrollo c||n|co~de de Expeﬂ— Hores
Vectores Davis- Thompson alimentos sustentable pequenos mentacién
animales
12:30 - 13:30 PAUSA - ALMUERZO
SIMPOSIO 10° Seminario TALLER A, SIMPOSIO . A
13:30 - 15:30 Enfermedades | SIMPOSIO | Uruguayo dela | Alérgenos enla | Inmunologia Medicinay | Trabajos Trabajos
transmitidas por | QuesArte Fundacién industria de Veterinaria clinica de libres libres
Vectores Davis- Thompson alimentos pequefios
animales
15:30 - 16:30 PAUSA - CAFE Y PRESENTACI6N DE P6STERES - ESPACIO DE EXPOSICIONES
° Seminari SIMPOSIO
SIMPOSIO 10° Seminario TALLER - . .
16:30 - 18:30 | Enfermedades | SIMPOSIO Uruguayo de la | Alérgenos en la ﬁmﬁgzl% Mﬁd‘lcmg y | Trabajos Trabajos
: : transmitidas por | QuesArte Fundacién industria de \/eterinogu clinica de libres libres
Vectores Davis- Thompson alimentos F;iq;?]?ecf
I




JUEVES 5 DE DICIEMBRE - RADISSON MONTEVIDEO VICTORIA PLAZA HOTEL

8:00 - 8:30 ACREDITACIONES

Sala Sala Sala
Sala B CONFERENCE Sala D Preasso Sala C Renoir Sala A Florida

SIMPOSIO SIMPOSIO SIMPOSIO SIMPOSIO SIMPOSIO MESA
Inocuidad de | Salud Animal | Garrapata y | Medicina y gMPOfIO \ég'UFC%RC%RIE Tuberculosis | REDONDA
Alimentos e Impacto Tristeza clinica de fenestar enelmarco | influenza
: . Animal | VETERINARIA | 7" ') O :
Ambiental Parasitaria Equinos ¥ Aviar

8:30 - 10:00

10:00 - 11:00 AUSA - CAFE Y PRESENTACI6N DE P6STERES - ESPACIO DE EXPOSICIONES

SIMPOSIO SIMPOSIO SIMPOSIO | SIMPOSIO SIMPOSIO MESA

11:00 - 12:30 Inocuidad de| Salud Animal Gorrgpqto y Medicina y %I:\en:eosiljl? \é:)lbl:(:cﬁzgéll)\lE Tuberculosis | REDONDA

Alimentos e Impacto Tristeza clinica de . VETERINARIA | &" el marco Influenza
Ambiental Parasitaria Equinos Animal de Una Salud Aviar

12:30 - 13:30 PAUSA - ALMUERZO

sIMPOSIO | siMPOsio | siMPOsIO | sIMPOSIO | givposio SIMPOSIO | MESA

13:30 - 15:30 [ 'nocvidad de| Salud Animal | Garrapatay Mgd_icino Y | Bienestar \éll)"UFC%«RCOIe[l)\IE Tuberculosis | REDONDA
Alimentos e Impacto Tristeza clinica de Animal | VETERINARIA | €n el marco | Influenza

Ambiental Parasitaria Equinos de Una Salud Aviar

SIMPOSIO SIMPOSIO SIMPOSIO | SIMPOSIO | g;mposiO vinroro pe | SIMPOSIO | siMPOSIO
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Parasitaria Equinos de Una Salud

VIERNES 6 DE DICIEMBRE - FACULTAD DE VETERINARIA
(RUTA 8, Km. 18 - Montevideo)

8:00 - 8:15 ACREDITACIONES

Salén Actos Salén 8 Salén 9 Salén 2 Salén 3 Sala 101 Sala 102 Sala 103 Salén 6

RE"SE?\IADA SIMPOSIO SIMPOSIO | SIMPOSIO | MESA | vil FORO DE | viil FORO DE | VIil FORO DE
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Vil ForRO DE | vinForope | MESA

13.30 - 13.45 CIERRE DEL PANVET

14:00 ALMUERZO DE CIERRE
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Envases que revolucionan
el mercado: activos,
inteligentes y

biodegradables

Gonzalo Aleu Méd. Vet. Dr. M.Sc. - Ricardo Consigli Ing. Agr. Esp. M.Sc

El envasado de los productos carnicos no debe reducirse al dmbito de su proteccién y aumento de
la vida util. Ofrece unas posibilidades enormes de entrar en contacto con el consumidor y
conseguir tres grandes objetivos: dar a conocer el producto, seducir al comprador vy fidelizarlo. Es
fundamental que el envase sea un elemento diferenciador y un estimulo de compra con un disefio
gue no pueda pasar desapercibido. Ello se debe a que, si bien el consumidor emplea en promedio
un minuto por articulo que compra, la conexién entre el producto y el comprador se produce en 6
segundos, por lotanto, solo se dispone de este tiempo para contar una historia a través del envase.

En esta nota, docentes de la Diplomatura en Calidad de res y carne bovina, exploraran en profundidad
las innovaciones en envases para productos carnicos, centrdndose en tres categorias clave:
envases activos, inteligentes y biodegradables, los cuales estan redefiniendo la forma de
protegery presentar los alimentos.
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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
nortesur@nortesur.com.uy ol ol t
nortesur.com.uy — | — “or esurm
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ENVASES ACTIVOS

Las principales problematicas que se asocian al envasado tradicional de carnes son la exposicion al
oxigeno, lo cual se da principalmente en sistemas que no son herméticos; la pérdida de humedad,
por la exudacién dela carne; y el desarrollo de olores y sabores indeseados, los cuales se producen
principalmente porla generacion de gases volatiles al interior de los envases

El limite de la vida util de la carne envasada en atmdsfera protectora estd determinada por la
intensidad de la oxidacion, la cual ejerce una gran influencia en el deterioro de sus propiedades
sensoriales (color, olor, sabor, etc.). Por otra parte, la luz (en particular la radiacién ultravioleta) es
un fuerte activador de la oxidacion. Asi, la vida comercial de los alimentos envasados con
materiales plasticos transparentes estd limitada por la apariciéon de colores, olores y sabores
desagradables, relacionada con los fendmenos oxidativos.
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Nos encontramos hace 30 afios en el mercado nacional y ofrecemos soluciones integrales para la industria alimentaria.
Contamos con aditives, insumos, maquinaria y accesorios para la industria.
También asesoramiento técnico y tecnoldgico en nuevos productos y procesos y estudios de anteproyectos,

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

globina, hemoglobhinay trimming en
polvo)
* Proteinas de soja
» Carragenatosygomas
* Fdrmulas personalizadas
e Mezclasafazon
* Antioxidantes
» Conservantes
¢ Colorantes
* Aromasy sahores
* Resaltadores del sabor
e Féculasyalmidones
e Condimentosy especias
* Lecheysueroen polvo
Tripas naturales

Contacto: Angel Salvo 214 / Tel.: 2306 2330/31 Fax.:2306 238l / ventas@itepa.com
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Los envases activos son aquellos destinados a prolongar la vida util o a mantener o mejorar el
estado del alimento envasado. Para ello se liberan sustancias beneficiosas en el alimento o su
entorno (antimicrobianos, antioxidantes, aromas) y/o se absorben o eliminan compuestos
indeseables del producto envasado o su entorno (oxigeno, etileno, olores). Este secuestro o
absorcién de sustancias, asicomo su liberacidn, se logra a través de dos técnicas:

a) Retener sustancias indeseables del producto o de su entorno (moléculas de oxigeno, agua).
b) Liberar sustancias beneficiosas al producto (antioxidantes, antimicrobianos).

De esta manera se da respuesta a las demandas de los consumidores de contar con alimentos de
alta calidad nutritiva y sensorial, productos mas naturales (menos procesados y sin conservantes
o aditivos), pero ala vez con mayor vida util

ENVASES INTELIGENTES

Mantener la cadena de frio resulta fundamental para garantizar la seguridad alimentaria de
productos “fragiles” como la carne fresca. A pesar de ello, actualmente no existe ningun sistema
comercial que controle o informe sobre posibles cambios en la vida util del alimento fresco,
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debidos aroturas dela cadena de frio durante su conservacion y distribucion.

Los envases inteligentes son aquellos capaces de desarrollar funciones adicionales a las del
propio envasado.

Existen dos grupos fundamentales, ambos de aplicacidn en el sector carnico:

e Los que INFORMAN (indicadores de temperatura, frescura, cocinado u olor): A este grupo
pertenecen aquellos sistemas que indican si un producto ha perdido calidad o si ha sufrido
algun tipo de contaminacion microbiana, por ejemplo, mediante una rotura de la cadena
defrio

e Losque TRANSPORTAN datos esenciales para asegurar la trazabilidad de los productos. En
el segundo grupo se encuentran aquellos dispositivos capaces de trazar el curso de los
productos a lo largo de la cadena alimentaria, como por ejemplo, conocer el origen o
composicidon de los alimentos utilizados en los animales que proveen carne para la
fabricacién de productos carnicos.

Los indicadores de tiempo-temperatura muestran el tiempo en que la carne ha sido expuesta a
distintas temperaturas durante su vida util, siendo capaz de recomendar, o no, el consumo del
producto sies que éste registra niveles de exposicién que atentan contra su calidad y condicién.
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Por lo tanto, los envases inteligentes son aquellos que controlan el estado de los alimentos
envasados o de su entorno. Presentan entre sus funciones extender y/o garantizar la vida util de
los productos, aumentar la seguridad, mejorar la calidad, suministrar informacidn y advertir sobre
posibles problemas. Un envase es inteligente si es capaz de controlar el producto a lo largo de la
cadena de suministro, dar informacién de las condiciones internas o externas a él y comunicarse
conlos usuarios.

Los dispositivos que se insertan en los envases para dotarlos de nuevas funciones 'inteligentes' se
pueden clasificar en dos grupos bien diferenciados:

a) Cambio de color; son dispositivos indicadores que se emplean para monitorizar las condiciones
ambientales externasy advertir posibles alteraciones.

b) Transporte de datos; por ejemplo son los dispositivos de identificacion por radio frecuencia
(RFID) gracias a los cuales se pueden detectar e identificar elementos sin necesidad de que exista
contacto visual directo, marcando una clara diferencia frente al cédigo de barras. Unos de los
dispositivos indicadores mas empleados en la actualidad son los indicadores tiempo-temperatura
(TTis).

Un emisor de radio frecuencia emite ondas para captar informacion en un dispositivo de radio
frecuencia en el envase, pasando la informacidon a un sistema de control. Pueden almacenar
informacion técnica y comercial del producto, y también la informacién de otros dispositivos
inteligentes (indicadores de temperatura, biosensores, etc.).

Dentro de los envases inteligentes aplicados al sector carnico, el uso de indicadores de factores
que afectan ala carne durante su vida util es la aplicacion mas ampliamente usada. Los indicadores

Shelving not
intended for
direct food
contact
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pueden ser dispositivos o sustancias que revelan la presencia, ausencia o concentracion de otra
sustancia en la carne, permitiendo asi monitorear la calidad de ésta. Algunos de los mds comunes
son los indicadores de frescura, los cuales dan informacion sobre el grado de actividad bacteriana
o cambios quimicos que se puedan estar dando en la carne, mediante el uso de metabolitos tales
como: acidos organicos, etanol, didéxido de carbono y acido sulfhidrico. Los compuestos
sulfurados son tipicos metabolitos de deterioro de la carne.

De este modo, a partir de compuestos quimicos susceptibles de reaccionar con estos metabolitos
originando una respuesta facilmente detectable por el consumidor, como la aparicién de simbolos
indicativos o un cambio de color se puede controlar la frescura de los alimentos para informar
sobre la calidad del producto. Ademas, frente a la posible existencia de un crecimiento microbiano
en el interior del envase, también existen indicadores de frescura capaces de reaccionar si se
produce la proliferacidon de patdgenos concretos como Salmonella, Escherichiacoli, Listeria, etc.
Nuevos desarrollos han permitido detectar la presencia de bacterias contaminantes generando
unabandarosaque haceilegible el cddigo de barras del producto.

Los biosensores pueden aplicarse en forma de etiquetas indicadoras de contaminacion
microbioldgica. Estas etiquetas contienen sustancias que reaccionan con compuestos volatiles
gue contienen S (azufre) o N (nitrégeno) creando una fluorescencia que provoca un cambio de
colordelaetiqueta derosaaamarillo.
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ENVASES BIODEGRADABLES

Los envases plasticos convencionales son ampliamente utilizados en la conservacion de diversos
productos debido a su costo relativamente bajo, versatilidad y éptimo rendimiento.

Sinembargo, en las Ultimas décadas se han convertido en uno de los principales componentes que
colaboran en la acumulacidon de residuos, pues la mayoria de ellos estdan formados por polimeros
sintéticos no biodegradables derivados de fuentes fésiles como el petréleo o carbdn, los cuales
son muy estables. Esto conlleva a una gran persistencia en la naturaleza durante varias décadas
una vez que son desechados (pudiendo este periodo de eliminacidn incluso superar los 100 ainos
dependiendo delas condiciones ambientales), constituyendo un serio problema ambiental.

En la actualidad, la elaboracién de los envases debe responder a las nuevas exigencias
ambientales y permitir un facil manejo, un ejemplo de esto son los envases comestibles y
biodegradables. Estos envases minimizan el impacto medioambiental de los residuos, ya que se
descomponen al final de su vida util. Pueden obtenerse de materias primas de origen animal,
vegetal o microbiano.

Dentro de los diferentes desarrollos generados sobre los envases se pueden destacar la tecnologia
de las peliculas comestibles (PC) y los recubrimientos comestibles (RC), porque cumplen con las
modernas exigencias del consumidor sobre seguridad alimentaria (referida a productos
saludables, minimamente procesados, sin aditivos quimicosy de producciéon sustentable).
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En laindustria carnica, la aplicacién de las PCy
los RC permite controlar o reducir la pérdida
de humedad y dar soporte para la
incorporacién de agentes antimicrobianos y
otros aditivos cuyos beneficios son: la
inhibicidn de crecimiento de microorganismos
patégenos; la conservacion de textura, sabor,
colory peso; ladisminucién de los procesos de
oxidacion de lipidos y mioglobina, la
reduccion de la absorcion de aceites o grasas
durante la preparacién, y el mejoramiento del
aspectoy presentacién del producto.

Los materiales que se emplean en la
fabricacion de envases comestibles o
degradables para la conservacién de carnes y
otros alimentos frescos se caracterizan por
utilizar proteinas de animales (como coldageno
y proteina de huevo) y en algunos casos
materiales organicos degradables como el
cartdn (celulosa). Entre los polisacaridos, los
almidones, y principalmente aquellos

CUMBRAE‘S

FLAT IROM
STEAK

procedentes del maiz, mandioca, patata, trigo
y avena, asi como los derivados de la celulosa,
son los materiales mas utilizados en la
fabricacion de envases biodegradables. Los
mas usados para carnes son almiddn,
celulosa, gelatina, glicerol, papa, carragenina,
quitosano, maiz, proteina de pescado, arroz y
determinadas algas.

FUENTE: AGROGLOBAL
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BERDICK

Juan Paullier 1068
Tel.: 2401 8277 - 2408 9554

E-mail: info@beltanzunino.com
www.beltranzunino.com
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ANALESE MICROBIOLOGH.OS
& MIENTO) MTEGRAL
CONSULTORIA T CARACTTALION

ALTIX - ITP

www.berdick.com.uy g
8ERDICKZ

TRIPAS VACUNAS - TRIPAS OVINAS - TRIPAS DE CERDO

ELECO S.A.

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 FI$ICOQUI'MICOS Y
BACTERIOLOGICO agua, agua potable, alimentos,

liquido residual y lodo industrial LABORATCRIO
Canelones 846 - Tel/Fax: 2900 7505 .. CRISTAR
laboratorio@cristarzerbi.com.uy 4% ZERBI
cristarzerbi.com.uy

BIOTEN

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, termoémetros Orion.

Material plastico para laboratorio.
(€) ELECO..

Tel: 2304 6888 - ventas@eleco.com.uy
Roman Garcia 1868 - Montevideo, Uruguay

GUZZETTI

lider en alta tecnologia

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

e
Islas Canarias 5361 'I o A" co

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

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

José Benito Lamas 2797/402
Tel.: 2628 8908
www.bioten.com.uy
ventas@bioten.com.uy

L.

BioTEn

LOGUEA

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

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 ®
Telefax: 2306 2330/31 y 2307 8308

Email: ventas@itepa.com

WWW.itepa.com

RR ETIQUETAS

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

Montevideo - Uruguay

Email: consultas@wilisol.com

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

DANIEL FLORANS

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

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

Analisis para la industria. >
Anélisis de alimentos. )
Asesoramientos, controles,| ABORAORIO INDUSTRIAL WOl TE/DED 5 2
proyectos y capacitacion.
LIMSA - Sitio Grande 1311
Tel.: (698) 2200 0172 Tel./Fax: (5698) 2201 2135

MULTIVAC

TRESUL

<77 MULTIVAC

BETTER PACKAGING
Soluciones te envasado.
Equipos, Repuestos, Servicio e Insumos

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

Av. Centenario 2989 LABO
Tel/Fax: 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 Aramburt 2076
Tel.: 2201 5000

email: ventas@prmz: com.uy
www.prinzi.com.uy

e

Lider en la Gestion Integrada de Plagas en la Industria
alimentaria

Tel.: 2362 3375* =~ SEDEL
Cel: 094 409 523 — 098 409 523 @ .icicue aueiental
Dir. Conrado Moller 386

La Paz - Canelones
C.E.: sedel@sedel.com.uy - Web: www.sedel.com.uy

SANTA CLARA

Santa Clara

Cno. Carrasco N° 14

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

Sc

Santa Clara
ABASTO
La eleccion natural

NUTRIGOLD

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

Casa Central Montevideo

Division Ingredientes y equipamientos

Ruta 8 Brig. Gral. Juan A. Lavalleja 7407/09
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
MERCUK

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

Por informacién:
www.ibep.es

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

MARUBY S.A.

(Huevo Céscara)
Avda. Gral. Flores 2228. Tel.: 2203 61 84*
E-mail: prodhin@prodhin.co m.uy

Lo. Morea del Huevo
FANAPRHU S.A.
(Ovoproductos Pasteurizados)
Cno. Colman 5126. Tel.: 2320 0323*

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

areacomercial@reyesrefrigeracion.com.uy

presupuesto@reyesrefrigeracion.com.uy
Oficina: Telefax: (598) 22942273
Ventas: (598) 98 111 812

REY

REFRIGERACION

ANALISIS MICROBIOLOGICOS DEAGUAYALIMENTOS
CONTROLES HIGIENICOS YAMBIENTALES

Telefax: (5698) 2486 4663

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



NOTICIAS BREVES

Uruguay organizara la primera Conferencia Regional
para la Transformacion Sostenible de la Ganaderia

Los dias 5y 6 de noviembre, se desarrollard en
Punta del Este, la primera Conferencia
Regional para la Transformacion Sostenible
de la Ganaderia, organizada por FAO, MGAP e
INAC.

El Presidente del Instituto Nacional de Carnes,
Conrado Ferber, comenté que Uruguay se
ofrecid para organizar este mega evento sobre
Ganaderia y Sostenibilidad, por su trayectoria
de colaboracién en dos grandes lineas de
trabajo. Por un lado la Alianza sobre la
Evaluacion Ambiental y el Desempeio
Ecolégico de la Ganaderia (en inglés Livestock
Environmental Assessment and Performance
Partnership -LEAP). Esta es una iniciativa de
multiples partes interesadas que busca
mejorar la sostenibilidad ambiental a través de
métodos y métricas y datos armonizados. Es
una iniciativa global para acelerar el desarrollo
sostenible de la cadena de suministro de
ganado y apoyar acciones climaticas
coherentes, para contribuir a la Agenda 2030
para el Desarrollo Sostenible y el Acuerdo de
Paris.

Por otro lado, Uruguay, con la participacion de
organismos de gobierno e instituciones como
INAC, ha participado en la Conferencia de las
Partes de la Convencion Marco de las
Naciones Unidas sobre el Cambio Climatico,

también en forma muy activa para abordar sus
compromisos ambientales.

Ferber anuncid que habra mas de 65 speakers
convocados, de los cuales 9 son ministros de
Ganaderia y Agricultura de América Latinay el
Caribe, entre ellos el de Paraguay, Chile,
Argentina, Brasil, México, Perld , Guatemala,
Guyanay por supuesto el secretario de estado
de Uruguay.

La apertura estara a cargo del Presidente de la
Republica Oriental del Uruguay Luis Lacalle
Pou, el Director General de FAO Qu Dongyu,
maxima autoridad de FAO, el Subdirector
General y Representante Regional de FAO
Mario Lubetkin.

Se espera la participacion de mas de 700
personas.

El titular de INAC indico que la Conferencia es
una gran oportunidad para mostrar al mundo
el rol colaborativo de Uruguay, no solo por esta
organizacion de reunir a tantas voces valiosas
entorno alasostenibilidad ganadera sino para
gue se aprecie el sistema de produccién
uruguaya y por eso habra una jornada de
campo el dia previo para los invitados y
autoridades.

Fuente: EUROCARNE
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