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Editorial

Queridos lectores,

Nos enorgullece llegar una vez mds a ustedes con una nueva publicacion al inicio del afio lectivo 2025. Lo
hacemos con el mismo empuje y fervor que nos caracterizo en nuestras primeras ediciones hace ya 25 afios.

Los tiempos han cambiado y la tecnologia ha sido nuestra aliada en esta evolucion. Nos ha permitido y exigido
adaptarnos para seguir llegando a ustedes a través de las redes sociales y con nuestra revista también en
formato digital.

En estas pdginas, como siempre, encontrardn una variedad de temas relacionados con el drea de los alimentos.
Ademds, abordamos un fendmeno que estd transformando diversos aspectos de nuestras vidas, incluida nuestra
publicacion: la Inteligencia Artificial.

La inteligencia artificial no solo estd revolucionando la forma en que producimos y procesamos alimentos, sino
que también estd mejorando la calidad e inocuidad de los productos que consumimos. Desde algoritmos que
optimizan el rendimiento de cultivos hasta sistemas que garantizan la trazabilidad y frescura de los productos, la
IA estd desemperiando un papel crucial en todas las etapas de la cadena alimentaria.

Mirando hacia el futuro, la IA promete ser una herramienta esencial para enfrentar desafios globales como el
cambio climdtico y la sequridad e inocuidad alimentaria. Con el desarrollo continuo de tecnologias avanzadas, la
inteligencia artificial seguird ayuddndonos a innovar y a encontrar soluciones sostenibles para una produccion
alimentaria eficiente y responsable.

Sabemos que en nuestro pais es fundamental mantenernos actualizados en todos los temas que impactan la
produccion y la industria de nuestras carnes y alimentos. Muchos de estos productos estdn dirigidos a sectores
especificos de nuestra sociedad, con el objetivo de ofrecer alimentos de buena calidad, inocuos y saludables.

Queremos expresar nuestro agradecimiento a ustedes, a los anunciantes y a los
técnicos nacionales e internacionales que nos apoyan con sus valiosos aportes.
Gracias a su colaboracion, seguimos siendo un drgano de divulgacion de temas tan
importantes para la poblacion.
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Te invitamos a reflexionar

¢Desperdicio o no desperdicio?

Desperdicios de frutas y hortalizas percibidos
en los hogares de Montevideo, Uruguay

Autores: Puyol Diaz M, Berdino Caldas L, Centurion Mendez C, Lopez Almeida C, Macedo Rodriguez M,

Soldatti Banchero A, Noguera F, Aude |.
Unidad Académica Departamento de Alimentos, Escuela de Nutricidn, Universidad de la Republica.

Palabras claves:
desperdicio de alimentos, percepcion, hogares, desperdicio de frutas y hortalizas.

Introduccion

El desperdicio de alimentos (DA) se define como la reduccion de la cantidad y/o calidad de los
alimentos al final de la cadena de suministro de alimentos, relacionandose con el
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comportamiento de comerciantes minoristas
y consumidores. Los desperdicios de
alimentos (DA) repercuten en la alimentacién
y nutricion de la poblacién, y tienen un gran
impacto a nivel econédmico, social y ambiental
a nivel mundial. De acuerdo con la
Organizacién de las Naciones Unidas para la
Agricultura y Alimentacion (FAO), cada afio se
desperdician en el mundo mas de 220
millones de toneladas de alimentos. Un 11%
de la produccién mundial de alimentos se
desperdicia en la etapa del consumidor en los
hogares.

A nivel nacional, la primera investigacion que
estimd los desperdicios de alimentos en
Uruguay mencionan que el total de DA en el
pais es de 127 mil toneladas por afo, en
términos de volumen el 11% se centra en los
hogares. Las frutas y hortalizas estan entre los
grupos de alimentos que mas se desperdician.

Numerosos estudios internacionales indican
que las caracteristicas socio demograficas de
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Disminuir los desperdicios de alimentos son muy importantes para mejorar la Seguridad
Alimentariay Nutricional (SAN).

El propdsito del presente trabajo fue conocer las caracteristicas del desperdicio de alimentos de
frutas y hortalizas percibidos por los encuestados que viven en hogares de la ciudad de
Montevideo. Para conocer la percepcion del DA, se indagd sobre las caracteristicas socio
demograficas de los encuestados, caracteristicas de la planificacion de compray almacenamiento
de alimentos en sus hogares. Los datos aportados contribuirdn a generar conciencia respecto del
desperdicio de alimentos en los hogares.

Antecedentes del desperdicio de alimentos en los hogares:
factores que lo generan y comportamientos de los
consumidores en relacion al Desperdicio de alimentos.

La generacion del desperdicio de alimentos en el hogar es compleja y esta influenciado por
multiples factores, que incluyen la planificacion de compras, la elaboracién de mendus, el
almacenamientoy la reutilizacién de alimentos. Entre las principales causas se pueden mencionar
las practicas inadecuadas de compra y planificacion de comidas, que a menudo llevan a los
consumidores a realizar compras impulsivas y excesivas.

En cuanto a los factores que generan el desperdicio de alimentos en los hogares, el Grupo de Alto
Nivel de Expertos en Seguridad Alimentaria y Nutricional Mundial (GANESAN) menciona que hay
diversos factores, algunos de ellos incluyen la falta de planificacion en las compras,
desconocimiento de las etiquetas de productos y el almacenamiento inadecuado. En los paises
desarrollados, factores como la composicion del hogar, los ingresos y la cultura influyen en el nivel
de DA.

Investigaciones en varios paises, como Dinamarca, Corea, Chile y Brasil , revelan que el DA es mas
alto en hogares con mads integrantes en el hogar, donde se compran y preparan mas alimentos de
los que se consumen. También se destaca la falta de conocimiento sobre el almacenamiento
adecuado para los alimentos y la comida elaborada. A su vez, se menciona como relevante en
estas investigaciones que la falta de informacion acerca de la problematica econdmica, social y
ambiental que provocan los desperdicios de alimentos pueden ser también factores de
generacion de DA en el hogar. En Uruguay, estudios han mostrado que la falta de planificacidony las
compras excesivas son causas importantes del DA. A nivel nacional se han identificado que los
hogares con ingresos bajos son mas conscientes del impacto econdmico del DAy toman medidas
parareducirlo.

El DA puede ser estudiado mediante varios métodos, los cuales incluyen encuestas sobre la
percepcién de los consumidores. Esto permite estimar la magnitud del problemay entender cémo
se percibe eltemaen larealidad cotidiana.

Un estudio realizado por Stefan et al. en Rumania en el afio 2012, revelé que la planificacién de
compras es un importante predictor del desperdicio de alimentos, ya que afecta directamente los
habitos de compra. De manera similar, Diaz-Ruiz et al. en su estudio en hogares espafioles,
encontrd que la disciplina en las compras, como hacer listas y comprar solo lo necesario, estan
relacionadas conlareduccion del desperdicio.

En Filipinas, un estudio del afio 2017 realizado por Esguerra et al. identificd que la compra excesiva
de frutas y verduras es una de las principales causas del desperdicio de alimentos, sugiriendo que
una mejor planificacién podria mitigar este problema. Durante el afno 2020, algunos

25 lyios - Revista C&A - 7




investigadores observaron una disminucién en el desperdicio alimentario generado en hogares,
atribuida a cambios en la planificaciény consumo de alimentos.

Un informe de 2020 en Uruguay destacd que, aunque muchos consumidores planifican sus
compras, la mayoria no lo hace de manera efectiva, lo que contribuye al desperdicio de alimentos.
Ademas, se identificaron problemas en la preparacién de alimentos y almacenamiento
inadecuado como factores que pueden agravar la generacion del desperdicio de alimentos.
Otras investigaciones han mostrado que los consumidores son cada vez mads conscientes de la
importancia de la inocuidad alimentaria y la reduccién del desperdicio. El almacenamiento de
alimentos sigue siendo un area clave para mejorar en cuanto a practicas en el hogar.

Metodologia

Se realiz6 un estudio cuantitativo, descriptivo y transversal. Los criterios de inclusién fueron
personas mayores de 18 afios, residentes en hogares de Montevideo, y que cumplieran con una de
estas condiciones: haber comprado y/o elaborado y/o planificado la compra de frutas y hortalizas.

El tipo de muestreo fue no probabilistico por conveniencia, donde las personas fueron reclutadas
para participar de forma voluntariay andnima via web.

El tamano muestral fue calculado mediante una férmula estadistica. Las variables del estudio
fueron:

“Caracteristicas socio demograficas”, “Planificacion de compra”, “Métodos de almacenamiento
de frutas y hortalizas”, “Nivel de desperdicio de frutas y hortalizas percibido”, “Tipos de frutas y
hortalizas desperdiciada”, “Motivos percibidos del desperdicio”, y “Destino del desperdicio de
frutasy hortalizas”.

Se recolectaron los datos mediante un formulario en linea. El formulario estaba compuesto por el
consentimiento informado, donde se detallé brevemente el tema de investigacidn, el tiempo
estimado para su realizacidny la opcidn de aceptar formar parte de la investigacion. Contaba de 28
preguntas, divididas en 4 secciones. Correspondiendo la primera seccidn a las caracteristicas socio
demograficas de los encuestados, la segunda seccién comprendié preguntas relativas a la
planificacion de compra de frutas y hortalizas. La tercera seccidn preguntaba sobre métodos de
almacenamiento de frutas y hortalizas, y la cuarta seccién indago acerca de la cantidad percibida
de DA de frutasy hortalizas, su causasy el destino de los desperdicio de alimentos.
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El formulario fue distribuido a través de diferentes redes sociales (whatsapp, email, Facebook e
Instagram), durante 5 dias en el mes de Agosto de 2021.

La investigacion fue aprobada por el Comité de Etica en Investigacion de la Escuela de Nutricién
(CEIN) de la Universidad de la Republica.

Finalmente, los datos obtenidos se compilaron en una base de datos para su posterior analisis
estadistico, interpretacion y discusidon de resultados. El andlisis de datos se realizé con el
programalJamovi2.2.5.

Resultados

Fueron recibidos 415 formularios que cumplian con los criterios de inclusidon. En cuanto a las
caracteristicas socio demograficas los resultados mds destacados fueron: la edad comprendida de
los encuestados fue entre los 18 y mayores de 65 afios. Se destaca que el 45% correspondid al
rango de edad de 18 a 30 afios, seguido por los encuestados de 31 a 50 afos (29%). Se recibieron
respuestas de 71 barrios de Montevideo, que abarcaron todos los municipios del departamento.

En cuanto a la cantidad de integrantes del hogar, el 49% de los hogares de los encuestados estan
compuestos por 1-2 personas. Los hogares con 5 o mas integrantes representaron solo el 6% de
los encuestados.

Con respecto al porcentaje de ingresos totales destinados a la compra de frutas y hortalizas, se
obtuvo que las % partes los encuestados destinan <25% de sus ingresos parala comprade frutasy
hortalizas. Y en cuanto al maximo nivel educativo de los encuestados, el nivel terciario que
representod el 56% de las respuestas recibidas.
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En cuanto a la planificacion de compra de
frutas y hortalizas en los hogares encuestados
los resultados mds relevantes fueron los
siguientes: el 78% de los encuestados
planifican la compra de frutas y hortalizas. No
existe asociacion entre la planificacion de
compray el DA percibido.

En cuanto al almacenamiento de frutas y
hortalizas en los hogares encuestados los
resultados mas relevantes fueron los
siguientes: segun las respuestas de los
encuestados se observo adecuada correlacion
entre el estado de las frutas y hortalizas y el
método seleccionado para el almacenamiento
delalimento.

En cuanto a larotacién de alimentos (PEPS), se
obtuvo que el 65% de los encuestados no
ordenan las frutas y hortalizas envasadas
segun fecha de vencimiento.

No existe asociacién estadisticamente
significativa entre métodos de
almacenamientoy DA percibido.

Enrelacién a la percepcién del desperdicio de
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alimentos generado en el hogar, los resultados
mds relevantes fueron: el 70% de los
encuestados perciben desperdiciar frutas y
hortalizas en los hogares. Entre los motivos de
generacion de desperdicio de frutas y
hortalizas en el hogar, se encontraron el
deterioro de los alimentos (42%), lacompra de
alimentos mayor a lo que se consume, y
elaborar mas alimentos de lo que se consume
enelhogar(19%).

Los principales destinos de los desperdicios de
frutas y hortalizas son desecharlos (51%),
seguido de la reutilizacion para elaborar otras
preparaciones (25%), y un 17% manifesto que
las utilizan para compost.

Segun los encuestados, el 64% manifiesta que
podria desperdiciar menor cantidad de frutas
y hortalizas.

Discusion
En esta investigacion se estudié el desperdicio

de alimentos (DA) de frutas y hortalizas
percibido a través de una encuesta en redes

ANVA
BioTEn

Bolsas de muestreo esteriles
para analisis microbiologicos.

{? 23
Microbiologics' :  cepas de referencia

Kit para determinacion

GOLD -Residuos Veterinarios

STANDARD
DIAGNOSTICS

D] phenomenex’

-De alergenos
-Residuos de Pesticidas -OMG
- Test de latex STEC™s

-Columnas para comatografia liguida HPLC,UHPLC
-Columnas para cromoatografia de gases
-Columnas de extraxion en fase soliday liquida

° José Benito Lamas 2797/402 @ 27093134

8 ventas@bioten.com.uy @ www.bioten.com.uy




LABORATORIO INDUSTRIAL MONTEVIDED S.A.

Comprometidos con la sociedad,
mds de 75 aios como referentes de calidad y confianz

BRINDAMOS SERVICIO PREFERENCIAL PARA LA INDUSTRIA CARNICA,
ALGUNOS DE LOS ASPECTOS A DESTACAR SON:

Precios preferenciales

Materiales y medios para muesiras sin cargo

Refiro de muestras diarias en Tres Cruces

Retiro de muestras en Montevideo y Area Metropolitana sin cargo
Frascos sin cargp

Resultados en 24 hs de listeria, Salmenella, E Coli O157:H7

Sistema informdtico para descarga de informes firmados 365 dias 24 hs

Asesoramiento técnico h
Habilifads & | Ensayos quimico-fisicos &3 | Ensayos de seguridad de juguetes -
L Y q . 2 By Acrodiodos

ORGANESMO

| Ensayos de eficiencia energética A

LENRO 017

* % % % ¥ % % %

Yer alconces en:
W orgormouguoydea i tacon. oy

&
Ministerio
de SALUD

wwww.limsa.com.uy
Sitio Grande 1311 , Montevideo Uruguay Tel: (+598) 22000172-2012135

©) lab_industrial_montevideo f Laboratorio Industrial Montevideo S.A



sociales, en las que se recibieron 415 respuestas. Estimar los DA en base a las percepciones de los
encuestados es una forma valida y frecuentemente utilizada para aproximarse al nivel de DA.
Entre los principales resultados de este estudio se obtuvo que el 70% de los encuestados refiere
percibir algun nivel de desperdicio de las frutas y hortalizas compradas para el consumo en el
hogar. En este estudio, se detectd una asociacion estadisticamente significativa entre rangos de
edad y el nivel de DA. Los encuestados mas jévenes (18 a 30 afios), fueron los que mas relataron
desperdiciar alimentos y senalaron que los motivos del DA se debe a olvidos, comprar y elaborar
de mas, y al poco habito de consumo de frutas y hortalizas. Estos resultados coinciden con los de
Islam M. en Corea, en donde los jovenes presentan un mayor DA en los hogares, relacionado a la
falta de conexién con la comida y falta de informacién sobre los efectos de los DA, que puede
llevarlos a olvidos de los alimentos y compras en exceso que pueden generar un posterior
deterioro.

También es similar a los resultados del estudio realizado por Tsai et al. en China, debido a que los
jévenes son los que dedican menos tiempo para cocinar, lo que ocasiona menos conciencia sobre
el desperdicio de alimentos. Algunos estudios indican que existe una escasa conciencia sobre la
problematica del desperdicio de alimentos en los hogares por parte de los jévenes.

Ademas, el GANESAN indica que el desconocimiento de los consumidores frente al DA es una de
las causas del DA. Existe evidencia también que muestra que no se encontrd asociacién
estadisticamente significativa entre la edad y el desperdicio de alimentos generado en el hogar,
segln lo manifiesta el estudio realizado en familias chilenas por Caceres-Rodriguez et al. en el afio
2020, datos que no coinciden con los obtenidos en este estudio.

Se detectd que no hay una asociacidon estadisticamente significativa entre el numero de
integrantes del hogar y el nivel de DA. El informe del GANESAN, indica que los hogares con menos
integrantes puede que tengan un DA mayor, debido a que las porciones que compran y preparan
superan su capacidad de consumo. En contraposicidn, los resultados publicados en el estudio
realizado en 2016 por Edjabou et al., demostré que los hogares con un Unico integrante generaron
menos DA que los hogares con mas integrantes.

El 56% de los encuestados manifiesta haber alcanzado el nivel terciario como maximo nivel
educativo. Se encontrd que existe una asociacion estadisticamente significativa entre el nivel
educativo de los encuestados y la percepcidon del DA de frutas y hortalizas. Al momento de
contrastarlos resultados obtenidos con otros estudios, la investigacion de Caceres-Rodriguezet al.
en el afio 2020,no detectaron relacién estadisticamente significativa entre el maximo nivel
educativoalcanzadoy el DAgenerado.
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Con respecto a la planificacién de la compra,
Stefan et al. afirman que la planificacién de
compra es un predictor importante del DA.
Ademas, Diaz-Ruiz et al. utilizan los conceptos
de “comprar solo lo necesario” y “realizar una
lista de compras” y concluyen que éstos
inciden directamente sobre el DA. Esto no
coincide con los resultados obtenidos en el
estudio realizado en Uruguay. Estas
diferencias pueden deberse a que las
metodologias utilizadas en los estudios son
diferentes. Los estudios de Stefan et al. y Diaz-
Ruiz et al. estudiaron la planificacion de
compra segun factores como rutinas,
planificacién de menus, precio de alimentos,
actitudes y comportamientos sobre
desperdicio, mientras que en nuestro estudio
sélo se indagd sobre la presencia o no de
planificacién de compra. Por otra parte, el
estudio realizado por Caceres-Rodriguez et al.
menciona que una adecuada lista de compra
y/o una planificacién de compra de acuerdo
con el consumo de cada hogar, es el habito que
mas ayudaria a reducir la cantidad de
alimentos desperdiciados.

Uno de los principales motivos de desperdicio
mencionados por los encuestados fue el
comprar mas frutas y hortalizas de las que se
consumen en los hogares. Esto coincide con el
analisis realizado por Esguerra et al. en el que
la causa principal del DA se debe a la compra
excesiva de productos. Por la misma linea, el
GANESAN menciona que no planificar las
compras es una de las causas de DA mas
citadas por los consumidores, que los lleva a
comprar impulsivamente y mds de lo
necesario. También concuerda con los
resultados del estudio de Henz et al., en el que
la compra excesiva es uno de los motivos
principales del DA. Otro de los motivos
mencionados por los encuestados fue que el
deterioro de frutas y hortalizas les generd el
desperdicio de esos alimentos. Este motivo, se
entiende, estd mas asociado a las buenas
practicas de almacenamiento y otros factores
como la elaboracién de alimentos y/o

reutilizacién de los alimentos en el hogar. Esto
coincide con el comportamiento de
consumidores encontrado en un estudio
realizado en Estados Unidos (2016), el cual
indago sobre las conductas de los
consumidores con respecto al deterioro
cosmético de los alimentos. Concluyeron que
aunque los alimentos estén aptos para el
consumo, es probable que se rechacen los
alimentos cuyo aspecto se haya deteriorado.

En cuanto a los métodos de almacenamiento
de frutas y hortalizas y el nivel de desperdicio
de alimentos en los hogares, se puede
mencionar que la adecuada correlacién
observada sugiere que los métodos de
almacenamiento utilizados por los
encuestadosinfluyen enla calidad de las frutas
y hortalizas. Esto implica que una mejor
practica de almacenamiento podria contribuir
a mantener los alimentos en mejor estado, lo
gue podria reducir el desperdicio. El hecho de
qgue el 65% de los encuestados no ordenen las
frutas y hortalizas segun la fecha de
vencimiento indica una falta de atencién o
desconocimiento de las practicas de rotacién
de alimentos. Esto puede llevar a generar
desperdicio de estos alimentos, ya que los
productos mas antiguos pueden no ser
consumidos a tiempo. Un estudio llevado a
cabo por Ferro et al., en Uruguay, identificaron
gue una de las causas por la cual los alimentos
son desechados fue por encontrarse
deteriorados debido a diversos problemas de
almacenamiento.

Segun los encuestados, en relacion a que parte
de las frutas y hortalizas es lo que mas se
desperdicia las repuestas son variadas, se
pueden mencionar las frutas y hortalizas
enteras, cdscaras comestibles, tallos, hojas y
semillas comestibles.

En cuanto a los destinos de los DA de frutas y
hortalizas, desechar los alimentos sin ser
consumidos, ademds de ser ungasto
econdmico, implica una perdida de recurso del
medio ambiente, como la tierra, el agua, mano
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de obra, energia utilizados para la produccién de los alimentos, y es una oportunidad perdida para
alimentaralas personas.

Recuperar y reutilizar alimentos en forma de varias preparaciones es una buena practica para
reducir el DA de frutas y hortalizas en el hogar. El estudio de los desperdicios de frutas y hortalizas
enlos hogares conlleva un fuerte vinculo entre la nutricion y los desperdicio de alimentos. Muchos
nutrientes importantes para la alimentacién humana se pierden en el momento que desechamos
tallos, cdscaras y semillas comestibles de las frutas y hortalizas. Estas partes comestibles
contienen macro y micro nutrientes, vitaminas, agua y minerales esenciales para el
funcionamiento 6ptimo del organismo y el mantenimiento de la salud, por lo que su pérdida
implica una baja en la disponibilidad de estos nutrientes.

Dirigir la educacion de los consumidores en materia de planificacion de los menus, buenas
practicas de almacenamiento, preparacion de los alimentos, reutilizacion de los restos en las
recetas, correcta interpretacion de la fecha de vencimiento, son fundamentales para prevenir el
desperdicio de alimentos en los hogares.

Conclusion

Entre las conclusiones del estudio de desperdicio de frutas y hortalizas percibidos en hogares, se
puede mencionar que los encuestados manifiestan percibir la generacién de desperdicio de frutas
y hortalizas en sus hogares. Dependiendo del rango de edad, puede haber mas o menos
conciencia del desperdicio de alimentos.

Los principales motivos de desperdicio incluyen la compra en exceso y el deterioro de los
alimentos. Los estudios citados indican que una planificacién adecuada de las compras y una
mejor conservacion de los alimentos podrian reducir los desperdicios de frutas y hortalizas. El
desperdicio de frutas y hortalizas no solo representa una pérdida econdmica, sino también un
impacto ambiental y nutricional. Muchas partes de los alimentos, como cascaras, tallos y semillas,
son nutritivas y su pérdida disminuye la disponibilidad de nutrientes esenciales para el ser
humano.

Se sugiere la importancia de educar a los consumidores de todas las edades sobre practicas de
planificacién de compras, almacenamiento adecuado, reutilizacion de restos de alimentos para
reducir el impacto econémico, ambiental y nutricional del desperdicio de frutas y hortalizas. Estas
medidas son cruciales para reducir el desperdicio de alimentos en los hogares, contribuir a la
sostenibilidadyalameta 12.3 del ODS 12 Producciény consumo responsable.

Resumen publicado en:

Berdino Caldas L, Centurién Méndez C, Lépez Almeida C, Macedo Rodriguez ME, Puyol Diaz M,
Soldati Banchero A, Noguera F, Aude |. Una mirada a la sostenibilidad: Los desperdicios de
alimentos en los hogares. Revista de Salud Publica. Vol 30, N°2, Noviembre 2024. Universidad
Nacional de Cérdoba. Argentina. e-ISSN: 1852-9429
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FUENTE: AGOGLOBAL

Productos Rebozados:
tecnologia, equipamiento
y procesos de produccion

Gonzalo Aleu
Meéd. Vet. Dr. M.Sc.

Profesor Investigador de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad Catdlica de Cordoba
(UCC) y Universidad Nacional de la Rioja (UNLaR), y Universidad Miguel Herndndez (Espafia).

Es Master en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y Doctor en Ciencias Agropecuarias (UCC). Completd
su formacion de posgrado en Ciencia y Tecnologia de la Carne en el IRTA-Monells (Espafia).

Dentro de los productos rebozados sin integridad
anatomica se presentan dos grupos, el denominado
“formado de carne rebozada o empanada”,
conocidas comunmente como formado de carne, y
los denominados “productos de carne preparados
como milanesa”, que antiguamente se denominaban
hamburguesas de carne rebozadas, donde el
producto final tiene un tamano similar al de un filete
de milanesa. Ambos casos pueden provenir de lineas
de tecnologia especificas de picado, escamado,
compactadoy rebozado.

PATITAS, NUGGETS, BASTONES

Los productos rebozados sin integridad anatdmica
representan una amplia variedad de productos. En
general consisten en productos formados a partir de
carne picada o, como se dice en algunos paises
reconstituidos que son sometidos a un proceso de

LABORATORIO

. CRISTAR
' ZERBI

NOS MUDAMOS

SORIANO 1018 - Tel./Fax: 2 900 75 05
laboratorio@cristarzerbi.com.uy - cristarzerbi.com.uy

AGUA - AGUA POTABLE
LIQUIDO RESIDUAL
LODOS - ALIMENTOS
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remojado en batter o ligante, para ser luego
rebozados en pan rallado o grisin molido.
Podemos decir entonces que es la union de los
procesos de elaboracién de hamburguesas
junto al de milanesas

Balanzas de piso

Son muy utiles para la formulaciéon de
pastones o mezclas, dado a que se pueden
pesar productos colocados en canastos o
bateas, paralograr proporciones exactas.

Picadoras

Picadora de mesada: Este equipo es uno
de los mas utilizados en las carnicerias o
abastos, utilizando plato de corte de 8 a 10
mm, con una potencia de 1,5 HP. Cuentan,

ademas del juego de corte, con una bandejay \ /

un orificio paraintroducir la carne al cuerpo de

la picadora. Se recuerda que se deben utilizar [ \
pisones plasticos para evitar lesiones en el
operario.

Picadora de pie o recta: son equipos mas
robustos utilizados a escala industrialde 3a 5
HP. El cabezal es mas complejo que el anterior
y estd integrado por un doble juego de platos
de corte, al que se le puede adicionar un
desnervador. Dicho desnervador tiene la

funcion de retirar tejido conjuntivo y \

pequenos trozos de cartilago.

Mezcladora

3 ™
El proceso de mezclado tiene el objetivo de
poner en intimo contacto los aditivos vy
especias con los restantes componentes de la
formulacion. Esto se logra al aumentar el drea
superficial, favorecer la mezcla de
ingredientes y mejorar la extraccion de
proteinas miofibrilares con el fin de generar la
ligazdn de los distintos componentes de la \ /

mezcla.
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Rebozador

Rebozadora vertical: estos equipos
industriales son similares a las rebozadoras
verticales con la particularidad que realizan un
paso inicial por batter y luego se transfieren a
una cinta transportadora con dos tolvas
recuperadoras de pan rallado. El operario
coloca en la cinta transportadora, pasa por el
batter y luego se empana. Estos equipos son

ideales para los productos con doble Rebozador
empanado. \ )

Envasadora Flow—Pack

Una vez fuera del tunel de congelado con el producto a -18°C se procede al envasado. En general
colocan en una cinta transportadora de a dos unidades superpuestas para ser envasadas en
envase tipo flow-pack, consistente en un film plastico que se pliega para realizar un soldado
vertical de manera de formar un tubo, que luego presenta dos soldaduras horizontales para dejar
configurado el paquete individual o flow-pack. El soldado del film se realiza por mordazas de
selladoy corte.

MAS DE 30 ANOS

Conoce nuestras Unidades de Negocio:

Materiales

Industrial

Ingenieria

Medio Ambiente

Laboratorio

www. al I Refrigeracion Industrial
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Proceso Bastones

e Picado: La carne debe estar correctamente madurada (24-48 horas postmortem), y
utilizarse en un rango de +2 a -2°C. Puede presentarse congelada en bloques, pero en ese
caso se debe colocar un equipo de troceado previo al proceso de picado. Normalmente se
utiliza untamano de picado entre 5a 6 mm.

e Mezcladoy formado: BATTER
e (Huevo+condimento + aditivo +sal)

e Serealizala mezcla de la carne picada con los aditivos y especias, se carga en un equipo de
formado similar al que se trabajé en hamburguesas, para que dicho equipo lo deposite en
unacintatransportadora.

o Inmersion en batter: Se agrega la sustancia ligante o batter que reemplaza al huevo.
Actualmente la legislacion tiende a reemplazar el huevo cascado por el huevo liquido
pasteurizado o el plasma bovino como sustancia ligante. Esto radica en el riesgo que
conlleva la presencia de patégenos como Salmonella spp en huevo crudo.

e Escurrido

o Empanado: El proceso de empanado o rebozado puede ser manual o mediante equipos.
Los equipos son relativamente simples y se basan en un lecho de rebozador (pan rallado,
grisin molido y/o proteina texturizada de soja) sobre el que se colocan los productos ya
reposados. Una cinta trasportadora hace que avance hasta una cascada de rebozador y
finalmente mediante rodillos se presiona el producto a fin de que el rebozador se adhiera.

e Coccion: Se realiza un proceso de pre-coccion mediante la fritura en aceite vegetal (fritura
en aceite de girasol a 1802C), para posteriormente se escurrido.

e Congelado: El congelado tiene el objetivo de conservar la carne durante periodos de
tiempo prolongado. Se realiza con los mismo equipos empleados para la congelacion de
hamburguesas.

o Empaque: Este tipo de producto se envasa generalmente en flow-pack plastico,
fraccionados por peso, en distintas presentaciones: 200 gr, 400 gr, 1000 gr

TIPOLOGIA DE REBOZADOS

La presentacion de los productos rebozados varia segun el magro utilizado (pollo, cerdo, vacuno,
pescado) y la forma final que adopte el producto: patitas, medallones, bocaditos, bastones y
cuadrados.
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Bocaditos de pollo Rebozado de carne Medallones de merluza
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CORREO DEL LECTOR

El mate

Lic. en Nutricion Florencia Bonjour Munka

El mate es uno de los elementos mads antiguos
de la cultura uruguaya. Su origen data de
pueblos guaranies, quienes fueron los pioneros
en consumir hojas yerba mate, ya sea
bebiéndolas con agua o mascandolas.

Actualmente esta bebida es tradicional en
Uruguay, Argentina, Paraguay, Chile, Bolivia y
algunas zonas de Brasil (con sus variados matices
entre estos paises).

Se estima que los uruguayos estan dentro de los
mayores consumidores del mundo de yerba
mate, con alrededor de 10 kg de yerba mate per
capitaalafo.

Un dato curioso es que si bien existe una planta
de yerba que se desarrolla naturalmente en
zonas de sierras del Uruguay, se importa casi el
100% de la yerba mate consumida.

Mas alla del consumo tradicional que se conoce,
también se estd utilizando para elaborar tés,
refrescos, licores, mermeladas, helados, quesos
y otras preparaciones gourmet, ademas de para
tefiir telas, en productos cosméticos y
fertilizantes organicos.

Nutricionalmente hablando:

e Tiene funciones antioxidantes, antiinflamatorias y cardioprotectoras. Esto se debe a que
dificulta la absorcion del colesterol LDL ("malo™) y estimula el aumento del HDL ("bueno™).
También a su aporte de vitaminas del complejo B, vitamina Cy A, ademas de polifenolesy
minerales como magnesio, calcio, hierro, potasio, zincy sodio.

e Esta bebida sirve para hidratar ya que con él estamos consumiendo agua, sin importar su
temperatura. Pero por otro lado, al tener efecto diurético no estaremos aprovechando la
totalidad de esa agua que ingresa al organismo. Por esto, es importante también consumir
agua mineral o mineralizada, ademds de frutas y verduras, para cubrir nuestros
requerimientos.
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e Aportaaproximadamente 60 Kcal cada 100g.

e Posee un 30% aproximadamente de cafeina, esto nos brinda efectos estimulantes,
energizantesy puede mejorar nuestro rendimiento intelectual.

e Causa sensacion de saciedad, por lo que si lo que se desea es buscar una disminucién o
mantencién de peso, este puede serunaliado.

e Estimulaelaparatodigestivoy el peristaltismo (movimiento intestinal).

e Puede beberse como una colacidn, pero no deberia sustituir un desayuno saludable y
completo, en estos se deberian incluir fuentes de proteinas, energia, fibra y grasas
saludables.

e (Latemperaturaimporta? Si, mas alla de cumplir con la temperatura, que ronde los 802C
para aprovechar todas las caracteristicas sensoriales de la yerba y consumir un rico mate,
hay que tener precaucién de no tomarlo excesivamente caliente, para cuidar la mucosa de
la boca, garganta, es6fago y estdmago y evitar lesiones, las cuales si se prolongan en el
tiempo pueden derivar en un cancer.

éExiste algunriesgo de consumirlo?, équé dice la evidencia?

Mas alla de lo que se comentd con anterioridad sobre la temperatura excesiva del agua y el
potencial daifio a las mucosas, existe una posible exposicién a elementos téxicos, dados por el
tratamiento masivamente industrial de las hojas de mate. Tradicionalmente el proceso de secado
de las hojas se realizaba al sol. Pero para acompasar los ritmos de la industria, sucede que algunas
aceleran este proceso con quimicos o ahumados.

Un estudio realizado por National Cancer Institute (Estados Unidos) y de la Universidad Federal de
Santa Maria (de Brasil), hallaron en ocho marcas comerciales presencia de niveles destacables de
HAP (hidrocarburo aromatico policiclico). Se trata de un carcindgeno y/o mutagénico, que se
forman mediante lacombustion incompleta de cualquier materia orgéanica.

Almomento, el HAP que ha sido identificado y clasificado como carcinégeno para el ser humano,
es el benzopireno, esto no significa que otros no lo sean o que toda exposicion al benzopireno
cause laenfermedad.

En Uruguay, Carolina Menoni, docente de la Escuela de Nutriciéon de la Universidad de la Republica
(Udelar), junto con las doctoras en Nutricion Caterina Rufo y Carmen Marino Donangelo,

CARLOS ORDEN AMOROS
DESPACHANTE DE ADUANAS

IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES

ZABALA 1327 OF.510 DESPACHANTECARLOSORDEN@GMAIL.COM
TEL.: 2915 0503 / 29157656 MONTEVIDEO, URUGUAY
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realizaron un trabajo inédito, investigando la
presencia de HAP en el mate.

Investigaron acerca de qué tipos de HAP pueden
encontrarse en 12 las marcas de yerba mate que se
venden en el mercado uruguayo, y en qué cantidad.

Con esta investigacion, concluyen que de las 12
marcas analizadas, el riesgo de exposicion a estos
compuestos fue muy bajo en ocho, pero alto en las
otras cuatro, por la presencia de benzopireno en las
mismas.

Destacan que estas variaciones probablemente se
deban a las diferencias en el proceso industrial del
secado de la yerba, posible contaminacién
ambiental y estacionalidad, ademas de como se
prepare la bebida, la relacién de hojas secas y agua,
la temperatura del agua que se utilice y la duracion
de la infusion. Plantean que hace falta investigar si
dentro de las propias marcas hay diferencias segun
envases o en diferentes cosechas.

A su vez, de la forma que habitualmente se consume el mate, tenia alrededor del 40 % del
contenido total de HAP. No se tuvieron en cuenta otras variaciones dietéticas, sino solo la yerba
mate.

Afirman que el mate contribuye a la exposicion de la poblaciéon uruguaya a estos compuestos, pero
falta averiguar cobmo se comportan estos compuestos, ya que la yerba también posee otros
componentes que contrarrestarian efectos nocivos de los HAP.

Por estoy una cuestion ética no se divulgan las marcas con las que trabajaron.

Puede leerse el estudio completo en: https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC7875766/

En suma, no existe evidencia sélida para contraindicar su consumo. De hecho, trae beneficios.
Simplemente hay que evitar los excesos, cuidar la temperatura, no sustituir tiempos de comida
con el mismoy esperar por nuevos estudios cientificos.
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Intendencia de

Montevideo Profundiza
en control en Inocuidad

Alimentaria

Q.F Sebastian Mondutey - Dra. MSc. Lic. Sylvia Vdzquez - I.A Natalia Pastorino

La Intendencia de Montevideo finalizé la obra civil del nuevo Laboratorio de Bromatologia situado
en la UAM (Unidad Agroalimentaria Metropolitana). Se prevé que la mudanza y puesta en
funcionamiento comience en marzo del 2025.

El Laboratorio de Bromatologia tiene como misidn realizar andlisis de alimentos, verificando el
cumpliendo de los requisitos legales y reglamentarios, que aseguren la inocuidad y genuinidad de
los alimentos que consume la poblacién.

Es compromiso del Laboratorio realizar un trabajo confiable, competente e imparcial para lo cual
cuenta con personal involucrado y competente para el desempefio de las actividades.

Nuestra visién es ser un centro de excelencia lider en el area, apuntando a la actualizacién
continua y al constante desarrollo de tecnologias, impulsando iniciativas innovadoras, que
generen conocimientoy aportenalasalud de la poblacién nacional.

La construccion del nuevo Laboratorio de Bromatologia, ubicado en la Unidad Agroalimentaria
Metropolitana, proporciona una infraestructura disefiada en funcidon de los procesos que se
llevan a cabo y a su vez permite el desarrollo de nuevas tecnologias, vinculadas a necesidades
emergentes.
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El nuevo edificio fue disefiado para el adecuado analisis de gluten, contando con una sala aislada
para el analisis de gliadinas, lo que permitird analizar los productos libres de gluten que se

3M™ Petrifilm™ Lector de placas avanzado

Funcionalidad para enumerar placas 3M ™ Petrifilm ™:
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+ Aerobios Totales Rapido
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+ Habilitar la anotacién de placas y la reclasi ion de colonias.

+ 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 compafia o VPN.

Al servicio de la ciencia

*e
6 E L E Co Roman Garcia 1868 - Montevideo, Uruguay - Tel: 2304 6888 - ventas@eleco.com.uy
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comercializan en todo el pais contribuyendo con la poblacidon celiaca, no solo a nivel
departamental sino también a nivel Nacional.

A su vez, el proceso de disefio y desarrollo de la infraestructura del Laboratorio cumple con los
estandares internacionales, y es llevado a cabo con un equipo de profesionales y personal técnico
que lo posiciona como un centro de referencia a nivel regional. El edificio fue disefiado, teniendo
como foco lavision, cuidando la seguridad del personal y respetando el medio ambiente.

JRTESANOS LQR NATURALEZA

LOS Qf CARLITOS

, km 76.500 Capurro - Depto. San José
no: 43389218 - Celular/Ventas: 099174706
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NOTI BREVE - Fuente: CARNETEC

Acciones para proteger

la integridad microbiologica
de la faena y productos avicolas

La avicultura industrial es una larga
cadena productiva que inicia en la granja de
gallinas abuelas o reproductoras y termina
cuando los productos llegan al mercado.

Entonces, la integridad de dichos productos
resulta de un esfuerzo incesante, conjunto y
coordinado de toda la cadena, y siempre
teniendo el aseguramiento de la inocuidad
como la prioridad de todos los eslabones por
los que pasan.

Sin embargo, para que este esfuerzo
sea afectivo, es necesario implementar
practicas de multiples barreras de distintas
naturalezas que, estratégicamente colocadas
en las etapas de producciény defaenade aves,
reduzcan la prevalencia de los patégenos, asi
como dificultar, o eliminar, simultdneamente,
el riesgode transmisidonalolargo delacadena.

Las jaulas de transporte de aves son un
vector de transmisidn cruzada de patégenos
gue puede ocurrir en la granja, al meterlas al
galpdn para su captura, y/o durante su

transporte a la planta frigorifica. Por ello, el
cuidado con su lavado e higiene es de suma
importancia por ser la Unica forma de mitigar
esteriesgo.

Conestefin, el primer paso es el uso de
cepillos para lavar y remover los grumos
comunmente adheridos a las plumas y la
cloaca de las aves, sobre todo los de materia
fecal, recurso que ha demostrado su gran
efectividad al reducir el conteo bacteriano en
ellas antes del escaldado, haciendo que asi
entren menos contaminadasal tanque.

A parte su funcidn de transferir calor a
los foliculos para facilitar el desplume, el
escaldador lava miles de aves por hora,
haciendo que la significativa carga bacteriana
procedente de su superficie externa se
acumule y se disperse en el tanque. Esto
convierte esta parte del proceso en un vector
de contaminacion cruzada de alto potencial.
Por ende, su operacién debe valerse de
recursos que minimicen este riesgo y
contribuyanalainocuidad.

Cerrito 282 Esc. 109 y 110

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

Daniel Florans

DESPACHANTE DE ADUANA

Cel.: 094 441 860
E-mail: florans@adinet.com.uy
florans@hotmail.com
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La alta temperatura de escaldado es otro recurso sencillo y tiene una comprobada
eficiencia en favor de la inocuidad del proceso. Las enterobacterias son termosensibles y la
Salmonella y el Campylobacter solo son efectivamente inactivadas por el escaldado (duro) que se
realiza en agua a 260°C. Algunos estudios muestran que el conteo total en el agua es capaz de
bajar 1 Log al hacerse el escaldado a 52°Cy 2 Log cuando se hace a 60°C o mas, y que también es
posible reducir 1.84 Log en el conteo de Campylobacter en las canales, datos que comprueban
gue latemperatura del agua es un efectivo bactericida.

En el escaldado duro, la alta temperatura reduce la presencia de los microrganismos en el
agua y minimiza la contaminacioén cruzada; en el escaldado suave, realizado en agua a <53°C, la
inactivacién térmica es insuficiente para evitar la contaminacién cruzada. Sin embargo, para
reducir esta vulnerabilidad, las empresas pueden valerse de la adicidn de acidificantes al agua del
escaldador para mantener el pH en 3.0 o menos, combatiendo asi la multiplicacién de
microorganismos que podria ocurrir debido a la baja temperatura.

El escaldador de multiples tanques, presentes la mayoria de las plantas de faena, tiene la
capacidad de reducir el potencial de contaminacién cruzada y mejorar la higiene del proceso con
mucha mas eficacia que los ultrapasados escaldadores de tanque Unico. En los multiples-tanques,
el desplazamiento del agua y de canales ocurre en sentidos opuestos, asegurando que la carga de
materia organica y microbioldgica liberadas sean arrastradas hacia atras mientras las canales se
desplazan para delante, y a través de agua cada vez mas limpia a medida que avanzan hacia la
salida.

Con el uso de este equipo, la carga bacteriana original de las canales es dramdaticamente
reducida durante el recorrido, seglin lo que muestran trabajos de investigacién, lo que lo
convierte en otro poderoso aliado en la guerra incesante en contra de los patégenos en este
proceso.

A pesar de los esfuerzos emprendidos diariamente para reducir la carga bacteriana del
agua del escaldador, ella resultard siempre contaminada. Por ello, es importante disponer de
lavadores de alta presién previo al desplumado para evitar que el agua atrapada en las plumas al
dejar el tanque se esparza por las etapas siguientes del proceso. Lo anterior es una accion eficaz a
fin de reducir tanto la carga bacteriana como la diseminacion de los patégenos por el proceso.

Es significativo el potencial de contaminacidn del desplumado por la inherente expulsion
de materia fecal que ocurre por lacloacay que, al mezclarse al agua de proceso, se esparce por las
canales en forma de aerosol. La carga bacteriana esparcida es “masajeada” y entranada por los
dedos de goma en la estructura de la piel y los foliculos, y/o se aloja bajo ella, asi como en
laceraciones, ofreciéndole proteccién en contra del efecto de las barreras antimicrobianas
subsecuentesy dificultando asimismo su reduccion.
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Por ello, es mas beneficioso trabajar preventivamente, lo que aumenta la confiabilidad del
ayunoy escaldado, optimiza la operacion de las desplumadoras, mejora la uniformidad de canal y
asegura la éptima condicidén de los dedos de goma, a fin de suavizar el desplumado y bajar el
riesgo de contaminacién.

Las canales desplumadas después son transferidas a la evisceracién. Estas operaciones se
deben realizar de tal forma que baje el riesgo de contaminacién, especialmente durante el corte
de la cloaca, abertura del abdomen, evisceracién y extraccion del buche, que presentan el mayor
riesgo.

Por ello, el principal prerrequisito para reducir el riesgo de contaminacion por ingesta y/o
excremento es someter alas aves a un programa de ayuno adecuado. En este caso, el potencial de
contaminacion del buche se puede reducir mediante el control del tiempo de ayuno y/o el
suministro de acidulantes al agua de bebida de las aves de 24 a 48 horas antes de la cosecha
(captura).

El lavado de las canales al final de la linea es la Ultima barrera que tiene el proceso para
reducir la carga bacteriana de las canales, previo a su ingreso al enfriador. Por lo tanto, es
importante implementar medidas que aseguren una carga bacteriana reducida de las canales al
final del eviscerado. Estas incluyen el aseguramiento de la ptima condicién operativa del lavador,
la completa desobstruccion de las boquillas y la correcta presiéon de agua, el uso de un
coadyuvante quimico solo cuando es permitido por las autoridades correspondientes y la
validacion rutinaria de su efectividad.

Por Fabio Nunes

FUENTE: CARNETEC
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ENTREVISTA - Trabajo periodistico: Monica Bertacchi

Paysandu celebro
la quinta edicion
de la Cata Nacional

del Tomate

El pasado 8 de febrero, en la Exposicion Rural Feria, se llevo a cabo la quinta edicion de la Cata
Nacional del Tomate, bajo el lema: “Tomates en la quinta”. Este evento reunié a productores,
artesanos, chefs, investigadores y publico de todo el pais. Fue organizado por la Intendencia de
Paysandu, el Bureau Paysandu y la Agencia de Desarrollo Departamental, con la colaboracién de
instituciones como la UTEC (Universidad Tecnoldgica), que aportaron un enfoque académico

resaltando laimportancia de lainvestigacién en la cadena productiva.

La programacién ofrecié una gran variedad de actividades, incluyendo degustaciones de
diferentes variedades de tomates, exposiciones de artesanos y productores, actividades
recreativas, charlas educativas, un patio cervecero y una plaza de comidas. Todo esto estuvo
acompanado de espectaculos musicales y un show de magia.

Foto: Gentileza de Belén Sudrez

25 lyios - Revista C&A - 31




Ademas, se realizaron demostraciones de cocina en vivo con la participacién de reconocidos
chefs, como Sergio Puglia, acompafiado por Tabaré Ferndndez, lan Escobar y Santiago Rivoir.

Foto: Gentileza de Belén Sudrez

Los nifios también formaron parte de la experiencia, amasando tallarines y participando en la
“Cata Sensorial Kids”, donde pudieron degustar distintas texturas y sabores de tomates. Por otro
lado, los asistentes disfrutaron de una pizza gigante elaborada con tomates antiguos y una edicidn
especial deliconico postre Chaja hecho también a base de tomate.

Este afo, el evento reafirmé el compromiso de la comunidad y las autoridades, impulsando el
turismo en Paysandu y fortaleciendo esta tradicién, con un claro compromiso de continuar con
futuras ediciones.

Foto: Gentileza de Belén Sudrez
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El origen de la Cata del Tomate

En didlogo con Revista Carnes & Alimentos, la Ingeniera Agronoma Natalia Teyza, coordinadora del
Proyecto Paysandu Sostenible de la Direccion General de Desarrollo Estratégico y Sostenible de la
Intendencia de Paysandu, relaté que la idea de la Cata del Tomate surgidé como una propuesta
innovadora del sanducero Alberto Castafiero. Este docente de informatica, apasionado por la
horticultura, comenzd a coleccionar semillas de tomate, descubriendo la gran diversidad
disponible en el mercado y su potencial de produccién. Fue asi que propuso organizar un evento
en torno a este fruto, dando origen a la primera edicién de la Cata del Tomate, donde exhibid una
impresionante coleccion de 900 variedades.

La UTEC tuvo un rol clave en las actividades de la Cata al realizar la evaluacién sensorial para
seleccionar los mejores tomates. En la primera edicidn, participaron productores de todo el pais,
con especial convocatoria a agricultores de Canelones y Artigas, reconocidos por su vasta
diversidad de tomates antiguos. Desde 2021 hasta la fecha, la produccién de tomates antiguos ha
crecido notablemente en Paysandu, destacandose por su variedad de colores, formas, tamanos y
sabores.

Impulso al mercado de tomates antiguos

Actualmente, mas de la mitad de los tomates exhibidos en el evento provienen de productores
locales que han apostado por esta variedad. Hoy en dia, existe un mercado consolidado para los
tomates antiguos, que se comercializan en emprendimientos gastrondmicos y fruterias de
Paysandu. Se estima que hay mds de 200 variedades en produccion en el departamento.

La Cata también ha fomentado la elaboracién de subproductos como chips de tomate,
mermeladas y tomates secos, diversificando las oportunidades para los agricultores locales.
Segun Teyza, este nicho de mercado muestra un crecimiento constante y un gran potencial de
expansion.

Finalmente, se destaca el compromiso de los productores sanduceros por impulsar el tomate
antiguo como un rubro econdmico sostenible, con la meta de garantizar su produccion durante
todo el afio. La excelente recepcidn en el sector gastrondmico es una clara seial del éxito de esta
iniciativa.

<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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ENTREVISTA - Trabajo periodistico: Eduardo Galagorri

Alergenos
alimentarios

Entrevista a la Ingeniera Carolina Motto, especialista en gestion
de alérgenos alimentarios.

C&A: El 1° de setiembre de 1924, USDA — FSIS
lanzd un nuevo programa de muestreo para
verificar la veracidad de las declaraciones sobre
alérgenos enlos productos.

éDequésetratayquéimplica?

C.Motto: Loresumo en 5 puntos:

1) Alcance:

Aplica a los establecimientos que producen
alimentos listos para consumir (RTE) y que llevan
afirmaciones sobre la ausencia de alérgenos
como "sin mani", "sin leche", "sin gluten",
regulados por USDA.

2) Alérgenos Target:

Se amplia el listado de alérgenos a verificar. Mientras quela versidn anterior sélo contemplaba
soja, ahora se incluyeron 14 alérgenos: soja/soya, crustaceos, huevos, mani, leche, nueve tipos de
nueces de arbol (almendra, nuez de Brasil, anacardo, coco, avellana, macadamia, pifidn, pistacho y
nuez), y gluten. Aunque en EE. UU. sélo el trigo se considera un alérgeno, este programa incluye
todos los cereales con gluten (trigo, cebada, avena y centeno), para proteger también a los
consumidores con enfermedad celiaca e intolerancias al gluten, ademds de las personas con
alergias.

3) Muestreo:

El programa busca recolectar muestras de productos del mismo lote para su analisis y se
documentard todo el proceso en el Sistema de Inspeccion de Salud Publica (PHIS) de EE. UU..
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4) Metodologia de analisis:

iEste punto si que me sorprendid!, utiliza un método desarrollado por la FDA y RadixBioSolutions,
el ensayo multiplex xMAPFoodAllergenDetectionAssay (XMAP FADA), que puede detectar
simultdneamente 15 analitos, incluyendo 14 alérgenos alimentarios y gluten. El método utiliza
dos conjuntos de microesferas de anticuerpos por analito, permitiendo verificar y confirmar en el
mismo ensayo. Para terminar de sorprenderte, el método se validé en matrices problematicas y
mostré alta sensibilidad a concentraciones comparables a <1 mg/kg.

5) El dia D (donde nunca quisiéramos estar!):

Sise detectan alérgenos no declarados en los analisis, FSIS documenta el hallazgo en un registro de
incumplimiento y requerird acciones correctivas por parte del establecimiento. Si lo considera
necesario, también podrd ordenar el retiro de productos mal etiquetados del mercado.

C&A: iHay algo mas previsto?

C. Motto: Aunque en esta instancia no se ha incluido el sésamo, esta prevista su incorporacion, asi
como ampliar el muestreo a productos con multiples ingredientes.

USDA esta proponiendo un enfoque proactivo que no sdlo protege a los consumidores, sino que
también promueve la transparencia en la industria alimentaria. Esta expansiéon del programa para
incluir mas alérgenos y gluten es un ejemplo de vigilancia adaptativa en un mundo donde las
alergias alimentarias son cada vez mas comunes.

Misiones 1537 - Of. 402 - 11000 - Montevideo - Uruguay - tel.: (+598) 2915 4604 - 2915 2052 - 2915 6735
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“El planeta cuenta conmigo
para cuidarlo, y con Centenario,
yo estudio para lograrlo.”

Queremos compartir con ustedes una
iniciativa que nos llena de orgullo. Hemos
transformado uniformes de trabajo en desuso
en cartucheras que fueron entregadas a hijos
de nuestros colaboradores en esta vuelta a
clases 2025. jUna accién que genera un

impacto positivo en dos frentes!

. PAOACUIDARLY, Y CON CENTENARL. .

- YOESTUDIO PARA LOGRARLO.”

. con dedicacion y amor por las mujeres,
~ jefasde hogar, del equipo de

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

¥ Domingo Aramburu 2076
I Tel: 2201 5000

email: ventas@prinzi.com.uy

m WWW.pl‘iIlZl.COIl’l.lly
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Reduccion de la contaminacion:

Al darle una nueva vida a los uniformes que ya no
utilizabamos, contribuimos a la minimizacién de

residuosy ala conservacion del medio ambiente.

Apoyo a mujeres en situacion de

vulnerabilidad:

Este proyecto no solo beneficia al medio
ambiente, sino que también ayuda a mujeres
que forman parte de un emprendimiento social,
brindandoles una oportunidad para salir

adelantey mejorar calidad de vida.

Recumple es una empresa que se basa en la
economia circular, el impacto medio ambiental,
social y econdmico. Apuestan a ser un mercado

sustentable para los festejos, decoraciéon y

regalos empresariales.

iUna accion con doble impacto que demuestra
como pequeias iniciativas pueden generar
grandes cambios! Juntos, podemos hacer la

diferencia.

ALIMENTOS o

Centenario
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TRAZABILIDAD
ANIMAL

ANTESALA DE “UNA SALUD”

INTRODUCCION

Hace 10.000 afios el humano, los animales de compania y produccién eran el 0,1% de la biomasa
de vertebradosterrestresyenlaactualidad pasaronaserel 98%.

BIOMASA
VERTEBRADOS
TERRESTRES

Esta evolucién, evidentemente provocé cambios de relevancia en el ecosistema terrestre, como
lo son una mayor interaccion humano - animales, una contaminacion del ambiente, una
desertificacion y unadeforestacidén entre otros.

Es asi, que la accion humana ha alterado gravemente el 75 % de los entornos terrestres y el 66 %
delos entornos marinos.
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BIOMASA
VERTEBRADOS
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Como resultado de la mayor interaccién humano-animales cobraron relevancia las enfermedades
zoonoticas como lo muestra el siguiente cuadro.

75%

AGENTES PATOGENOS INFECCIOSOS

tb'gis.;'ﬁ\

HUMANOS SON DE ORIGEN ANIMAL
60%
0 °
ENFERMEDADES INFECCIOSAS Ve =P T
SON ZOONOSIS 3

80%

AGENTES PATOGENOS EN BIOTERRORISMO
SON ZOONOTICOS

3deb5
ENFERMEDADES NUEVAS @ g*‘g‘-‘

POR ANO SON DE ORIGEN ANIMAL

Estos hechos son el origen del concepto “UNA SALUD” segun el que la interaccién entre la salud
humana, animal y el cuidado del medio ambiente hace que cualquier alteracidn en una de las
partes de estatriadaincidira indefectiblemente enlas otras dos.

Segun Aldo Leopold “La conservacion es un
estado de armonia entre el hombre, los
animalesy la tierra”.

TRAZABILIDAD ANIMAL ¢ POR QUE?

Segun la 23.2 edicién (2014) del diccionario de la Real Academia de Espafia, la trazabilidad es la
posibilidad de identificar el origen y las diferentes etapas de un proceso de produccion y
distribucion de bienes de consumo.Si extrapolamos esta definicién a la de trazabilidad individual
del ganado bovino, se define comoel proceso por el cual, mediante la aplicacion de dispositivos de
identificacion individual con cédigo nacional, el ingreso de un Animal a la base de datos oficial y
registro de movimientos, cambios de propiedad y demds eventos productivos y sanitarios
relevantes en la vida del mismo, es posible obtener un informe de toda su historia, desde el
nacimiento hasta su muerte(Uruguay Ley N2 17.997 “SISTEMA DE IDENTIFICACION Y REGISTRO
ANIMAL”)
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La trazabilidad animal individual fue la herramienta primordial frente a la aparicidon en 1986 del
primer caso de Encefalitis espongiforme bovina (EEB) diagnosticada en la Comunidad Europeay
en 1994 la muerte de una campesina que consumié carne origen de un bovino infectado por el
prion de la EEB. Frente a esta situacion la UE segtiin el REGLAMENTO 820/97establece un sistema
de identificacion, registro y trazabilidad individual de los animales de la especie bovina en sus
Paises y en terceros Paises de los cuales importan alimentos de origen animal. Este sistema
permite asegurar que los bovinos nunca fueron alimentados con harinas de origen animal (via de
transmision del prion)

Uruguay, como exportador de alimentos de origen animal se vio enfrentado a la necesidad de
desarrollar un sistema de trazabilidad que cumpliera con los requisitos establecidos por el
REGLAMENTO 820/97 de la UE y es asi que en el afio 2006 se implemento el sistema nacional de
identificaciény trazabilidad individual animal segun la Ley N2 17.997 agosto 2006.

Este sistema no solo permitié garantizar que los bovinos del Pais no eran alimentados con harinas
de origen animal, sino que también es una herramienta para los productores mejorando la eficacia
y eficiencia de su produccién, para los veterinarios dandoles mayor certeza en los registros y a los
servicios oficiales en el control de la bioseguridad nacional.

Concomitantemente con la implantacién de la trazabilidad, Uruguay trabaja en la mejora del
estatus sanitario y desarrolld una marca Pais reconocida a nivel mundial. Esta triada logra generar
confianzaenlos clientes de las carnes uruguayas.

CONFIANZA

.-
iMUJRUGUAY
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En la gestion de “UNA SALUD” la trazabilidad juega un papel primordial, directamente en sanidad
animal, cuidado del medio ambiente ( un ejemplo es la certificacion de no deforestacion) e
inocuidad alimentariay de esta formaindirectamente en salud humana.

En sintesis, la identificacion individual y trazabilidad no solo es un requisito para los Paises
productores de alimentos de origen animal, sino que también se va tornando indispensable en
todas las especies: productivas, de compaiiia, de experimentacion, silvestre y deportivas, ya que
de esta forma se tendra mayor certeza en el control del riesgo en bioseguridad de nuestro planeta.

Dr. Hugo Estavillo - Médico Veterinario - he@trazur.com.uy
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NOTI BREVE - Fuente: CARNETEC

Calidad de alas,
un abordaje desde la

captura a la planta

La presencia de imperfecciones en la carne de pollo, tales como algun tipo de defecto en la piel,
puede generar un rechazo del producto de parte de los consumidores.

De las lesiones que afectan las canales avicolas, las de alas son, quiza, las mas observadas en las
plantas de faena. Ellas pueden presentarse con distintas extensiones, afectando el muslito y/o el
medio y/o la punta, e, igualmente, con distintos grados de severidad, puesto que estas partes del
ala pueden venir acompanadas, o no, de fracturas y/o dislocaciones.

La ocurrencia de las lesiones de alas esta mas asociada a la cargada y a la faena por cuenta de la
multiplicidad de operaciones e intenso manipuleo por los que pasan las aves en el transcurso de
estos procesos.

Durante laengorda, la densidad de alojamiento, en conjunto con la disponibilidad de comederosy
bebederos, y las particiones en las naves o galpones, determinaran el grado de confort del cual
disfrutan las aves durante su corta vida.

Deigualimportancia, es la practica de clarear los galpones de lotes mixtos para retirar las hembras
a una baja edad, creando mas espacio para engordar los machos hasta una edad y peso vivo mas
elevados. Las lesiones de ala se originan del alboroto de las aves remanentes en el galpdn; ellas
pelean por el acceso al alimento y agua cuando se reagrupan en los galpones al final del trabajo de

ANALISIS MICROBIOLOGICOS

DEAGUAY ALIMENTOS
l'lg CONTROLES HIGIENICOS Y

AMBIENTALES

EABORAIORIOINICROBI0L0GICO SOLUCIONES INTEGRALES PARA SU EMPRESA
v 85{{3@%}?&%%2 . Mariano Moreno 2746 - Telefax; (598) 2 486 4663
s ACREDITACION| wnworgrisnouguayodeacefizoinary E-mail: zengsa@adinet.com.uy - zeng@zeng.com.uy
b I www. zeng.com.uy Montevideo - Uruguay
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clareo. Esta disputa, aunque afecta a los
involucrados, suele tener peores
consecuencias para las hembras que,
sobrepujadas fisicamente por los machos, mas
grandesy pesados, son las mas golpeadas.

Por otra parte, la captura de las aves se puede
realizar sosteniéndolas de las patas, por el
pescuezo, o individualmente, por el dorso. De
ambos métodos, la porcidon anatémica de las
aves que resulta mas dafada son las alas, y
mucho mas las de las aves capturadas de las
patas que las capturadas por el cuello. En el
caso de la captura de las patas, las aves aletean
intensamente para retomar su postura
natural, lo que las lleva a golpear las alas
mutuamente en el transcurso entre el piso del
galpén vy las jaulas. En el caso de las aves
capturadas por el pescuezo, las lesiones
advienen de los golpes de la parte interna de
las alas en contra de los bordes de las tapas de
las jaulas al bajarlas, de dos o de atres ala vez,

y de forma muy apretada a su interior. La
captura por el dorso es el método que mas
protege la integridad fisica de las aves y de las
alas, pues al ponerse ambas manos sobre
ambas alas, se impide que las aves aleteen al
transferirlas del piso del galpdn al piso de la
jaula.

Una vez cargados, los camiones con los pollos
vivos deben irse inmediatamente a la planta.
En la planta, el tiempo de espera en el andén,
antes de la faena, debe ser lo mas corto
posible, lo que permite a las aves recuperarse
del estrés por el viaje. Largas permanencias en
la espera comprometen en peso vivo, eleva el
riesgo de mortalidad y, comprobadamente,
aumentalaincidencia de lesiones de alas.

En el colgado, lasituaciéneslainversaaladela
descarga. Mientras las aves transportadas en
contenedores se acercan a la zona de colgado
de pie sobre el transportador que se las trae

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

Direccion Técnica en plantas de tratamiento de efluentes

Disedos de Ingenieria Ambiental y soluciones sustentables
Estudios de impacto y autorizaciones ambientales
Laboratorio ambiental autorizado por DINAGEA

www.altix.com.uy

ALTIX
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del area de descarga, haciendo muy facil
tomarlas de las patas y colgarlas, aquellas que
se acercan a la zona de colgado en jaulas son
mas dificiles de manipular. Por tanto, primero,
hay que sacarlas de las jaulas tomadas de las
patas, y nunca de las alas, para solo entonces
colgarlas, una operacidon fisicamente mas
exigente para los operadores, mas laboriosa, y
de mayorriesgoalas aves.

Al colgar las aves de las patas en los ganchos,
una vez mas ellas asumen una posicién
antinatural y pierden, al mismo tiempo, el
contacto fisico con sus compafieras. En su
esfuerzo de restablecer su postura y en
reaccion a la solitud, ellas se ponen a aletear
frenéticamente, golpedndose y lastimandose
las alas mutuamente. Con la finalidad de
minimizar esta reaccion, es fundamental
contar con un panel, de plastico rigido o de
goma, que se extienda de la zona de colgado a
la entrada del aturdidor para que las aves, al
tocarlo con la pechuga, se sientan seguras y
acogidas, yenrespuestaserelajen.

Por su parte, el aturdidor debe tener su altura
ajustada en continua armonia con las aves en
proceso para asegurar que ellas entren al agua
de la tina con la cabeza, y en ella se sumerjan
hasta la mitad del largo del cuello. Tener al
aturdidor muy bajo puede impeder que todas
las aves sean aturdidas; por otra parte, el
tenerlo muy alto puede llevar a que las aves
sumerjan parte de la pechuga y las alas en el
agua haciendo que por ellos fluya la corriente,
resultando en lesiones de alasy pechuga.

En el escaldador, el binomio tiempo de
inmersidn x temperatura, debe estar ajustado
para garantizar que las canales reciban del
agua caliente la cantidad necesaria de calor
para aflojar las plumas en los foliculos,
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prerrequisito clave para un efectivo y suave
desplumado. En la linea de desplumadoras, se
debe ajustar continuamente las maquinas a
las canales en proceso para que laremocién de
las plumas resulte completa, y el desplumado
sea de bajoimpacto paralaintegridad fisica de
las canales, sobre todo paralas alas, la parte de
la canal mas susceptible a los dafios en esta
operacion.

El aseguramiento de la calidad de canal y de
alas es un proceso laborioso que requiere de
mucho conocimiento, cuidado y atencién de
parte de la empresa. Para ser exitoso, este
proceso requiere el compromiso de todos de
la empresa, congregando a los distintos
actores de todas las areas por las que pasan los
pollos, de lagranja ala planta de faena.

Por Fabio Nunesr - FUENTE: CARNETEC
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Linea de ovoproductos PRODHIN

Nuestros productos garantizan 6ptimas
condiciones sanitarias de produccién, sencilla
manipulacién y dosificacién, fdacil
almacenamiento y optimizacién del tiempo.

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

FANAPRHU S.A.
(Division Ovoproductos) Cno. Colman 5126
Tel.: 2320 0323*
e-mail: fanaprhu@prodhin.com.uy




NOTI BREVE - Fuente: SUMETOX

Cianobacterias

Ante la aparicion de floraciones de
cianobacterias en las playas, la Sociedad de
Meédicos Toxicologos (SUMETOX) informa y
recomienda:

Las cianobacterias son un amplio grupo de bacterias cuya proliferacién en el agua (Floracién)
es potencialmente peligrosa para la salud. La toxicidad en seres humanos ocurre cuando estas
Cianobacterias producen toxinas llamadas Cianotoxinas.

e No todas, ni siempre, las cianobacterias producen cianotoxinas, pero hay un amplio
grupo de diferentes cianobacterias que si las producen Cianobacterias que producen
toxinas hansido identificadas en nuestro pais.

e Nosiempre se observa a simple vista por lo que es necesario estar atento a las alertas
sanitarias y a la bandera sanitaria (color rojo con cruz verde) en zonas de baio y seguir
sus recomendaciones. Cuando se observa en el agua puede ser como: pequenos
acumulos que parecen “yerba”, coloracién verdosa o verde azulado. La espuma en la
orillaylosrestos de la floracidn dibujando lineas en la arena son signos de la presencia o
los restos de lafloracidn.
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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 e EE t
nortesur.com.uy = e nor esurm
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e Algunas ocasionan un olor particular pero no siempre.La presencia o ausencia de olor
no se relaciona con la toxicidad.

e Losrestos deCianobacterias ysustoxinas,puedeningresar alcuerpocomo aerosolpor via
respiratoria o directamente por ingesta del agua o restos en la arena en los nifios,
debido a sucomportamiento mano-boca.

e Los efectos toxicos se manifestaran segun la dosis recibida, lo que depende de la
presencia de toxinas, su concentracién en el agua o restos en la arena y el tiempo de
permanencia en drea contaminada. Se reportan casos graves y muertes asociadas a la
exposicién a altas dosis de cianotoxinas, incluyendo un caso de una nifia en nuestro
pais.

e Los nifos son los mas vulnerables a la exposicién y a los efectos téxicos de las

cianotoxinas.

e Aun es escasa la informacion sobre frecuencia de enfermedad asociada a proliferacion
de cianobacterias en nuestro pais, para conocerlo es necesario incrementar la
capacidad de sospechay notificacidon de casos.

e No es posible identificar a simple vista si la proliferacion que observamos produce o no
toxinas, por lo que se recomienda evitar la exposicidn a aguas con floraciones visibles o
frente ala presencia de una bandera sanitaria.

e Serecomienda evitar el bafio, los juegos y deportes acuaticos y mantener alejado a los
nifios delaguay las zonas de arena con restos de cianobacterias.

e En caso de exposicidon inicialmente inadvertida, se recomienda el bafio profuso con
aguajabonosa.

e Los médicos que sospechen exposicion a estas floraciones valorardn sintomas
irritativos y/o alérgicos cutaneos y de la via respiratoria, sintomas digestivos(los mas
frecuentes) y sintomas neuroldgicos. La solicitud de examenes de laboratorio, debe
incluir el enzimograma /funcional hepaticoy la funcién renal.

e Lasintomatologia puedetener unalatenciade 72horas.

e Estastoxinasnotienen antidotos, el tratamiento es el de los sintomas.

Sociedad Uruguaya de Médicos Toxicoldgicos.
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INGENIERIA Y TECNOLOGIA EN PROCESOS ALIMENTARIOS
LIDERFRAN S.A.

Nos encontramaos hace 30 afios en el mercado nacional y ofrecemos soluciones integrales para la industria alimentaria,
Contamos con aditives, insumaos, 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.
* Proteinas animales (coldgeno, plasma, Instalaciones, paneleriay camaras modulares.
globina, hemoglobinay trimming en
polvo)

* Proteinas de soja

» Carragenatosygomas

* Fdrmulas personalizadas
¢ Mezclas afazon

* Antioxidantes

e Conservantes

e Colorantes

* Aromasy sahores

e Resaltadores del sabor
¢ Féculasyalmidones

¢ Condimentosy especias
¢ Lecheysueroen polvo
Tripas naturales

Contacto: Angel Salvo 214 / Tel.: 2306 2330/31 Fax.:2306 238l / ventas@itepa.com
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GUIA DE PROVEEDORES

BEILTRAN - ZUNINO

BERDICK

Juan Paullier 1068
Tel.: 2401 8277 - 2408 9554

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

ANALISIS MICROBIOLOGICOS
ASESORAMIENTO INTEGRAL
CONSULTORIAY CAPACITACION

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.  *e

&S ELECO

Al servicio de |z cier i

Tel: 2304 6888 - ventas@eleco.com.uy
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

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

PRINZI

Domingo Aramburt 2076
Tel.2201 5000

email: ventas@prinzi.com.uy
WWWw.prinzi.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 carr |
Montevideo - Uruguay W

Email: consultas@wilisol.com 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.
Analisis de alimentos.
Asesoramientos, controles,
proyectos y capacitacion.
LIMSA - Sitio Grande 1311
Tel.: (698) 2200 0172 Tel./Fax: (5698) 2201 2135

LABORATORIO INDUSTRIAL MONTEVIDED S.A

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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DESPACHANTECARLOSORDEN@GMAIL.COM
MONTEVIDEO, URUGUAY

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
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alimentaria

Tel.: 2362 3375* =~ SEDEL
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SANTA CLARA

Santa Clara Q)
Cno. Carrasco N° 14

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

Santa Clara
ABASTO
La eleccion natural

NORTESUR

Casa Central Montevideo

Division Ingredientes y equipamientos
Ruta 8 Brig. Gral. Juan A. Lavallea 7207/09 [ebbdf =111 1
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
Justicia 2069 - CP 11800 - Montevideo - Uruguaym e I

MERCUK

Tel. 2400 3020 - Fax 2400 7320
info@medig.com.uy - www.medig.com.uy
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NOTI BREVE - Fuente: CARNETEC

Crece el uso de la
inteligencia artificial
en las plantas frigorificas

La multinacional Marfrig anuncio que inicié un proyecto piloto con Agrorobdtica, una empresa
que utiliza inteligencia artificial para monitorear el carbono en el suelo.

Esta iniciativa forma parte del Programa Verde+ de Marfrig, creado en julio de 2020, cuya meta
es lograr una ganaderia baja en carbono, 100% rastreada, libre de deforestacion y mas
productiva para 2025.

El proyecto mediard el suelo de las propiedades que abastecen ganado a Marfrig, permitiendo
que el carbono almacenado en las granjas se convierta en créditos de carbono certificados.
Ademas, esto representa una oportunidad adicional de ingresos para los productores rurales y
contribuye a una cadena productiva mas sostenible.

"Con el principio de produccion-conservacion-inclusion de Verde+, Marfrig se posiciona como
un agente de transformacion en su cadena de valor, por lo que miles de productores en Brasil

tienen acceso a las mejores practicas”, afirmé en nota el director de Sostenibilidad de Marfrig,
Paulo Pianez.

Ademas de comercializar créditos de carbono, los productores pueden obtener beneficios
adicionales, como mejorar la calidad del suelo y preservar la biodiversidad, aportando mas
eficiencia a sus negocios.

A fin de analizar las reservas de carbono, Agrorobdtica recolecta muestras de suelo en
propiedades ubicadas en Mato Grosso, seguido de un analisis avanzado con tecnologia laser
LIBS (espectroscopia de descomposicién inducida por laser), la misma utilizada por la NASA
para estudios del suelo en Marte.

Esta metodologia permite evaluar 22 parametros diferentes de fertilidad del suelo y carbono
sin generar residuos quimicos, garantizando un andlisis preciso y sostenible.

FUENTE: CARNETEC
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HI1GIENE 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 aios Trabajamos en
de experiencia todo el pais e Internacionales

Protocolos Nacionales
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