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Editorial

Un afio de encuentros, innovacion y desafios compartidos

La reciente Exposicion de la Rural del Prado volvié a confirmar su papel como uno de los espacios
mas representativos de la tradicion y el futuro agroindustrial de nuestro pais. En su 1502 edicion,
el Prado reunié a productores, empresarios, familias y especialistas en un ambiente donde la
genética de excelencia, la innovacion tecnoldgica y la identidad cultural del campo uruguayo
fueron protagonistas. Como cada afio, la Revista Carnes y Alimentos estuvo presente,
acompanando de cerca este acontecimiento que refleja la fuerza y la proyeccidon de nuestra
industria.

Con lamirada puesta en el futuro, nos complace anunciar que el proximo 23 de octubre, de 14a17
horas, llevaremos adelante un webinar de acceso gratuito, transmitido por Zoom y nuestro canal
de YouTube. Sera una instancia de intercambio y actualizacién sobre temas de gran actualidad y
relevancia para el sector carnico y alimentario, pensada para llegar atodo el publico profesional e
institucional, tanto en Uruguay como en laregién.

Y porque el conocimiento y la innovacion son parte esencial de nuestra identidad, cerraremos el
afio con un acontecimiento muy especial: las Xll Jornadas de Ciencia y Tecnologia de Carnes y
Alimentos. Este evento marcara el regreso a la modalidad presencial, retomando asi la tradicion
de encuentros académicosy profesionales que siempre caracterizd a nuestrarevista.

En Carnes y Alimentos creemos firmemente que la industria uruguaya se fortalece a través del
didlogo, la transferencia de conocimientoy la creacidn de espacios de encuentro. Este afio ha sido
una muestra de ello, y las actividades que aun nos quedan por delante consolidan nuestro
compromiso con la excelenciaylainnovacion.
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EL CAMBIO CLIMATICO,
LA SOSTENIBILIDAD,
LOS BONOS DE CARBONO
Y EL PRODUCTOR

Dr. Luis Pifieiro Obenza

Hoy se habla permanentemente en foros, grupos, conferencias, programas periodisticos, del
cambio climatico, laeconomia circular, la sostenibilidad, los bono de carbono y todo eso.

¢Quées todo esto, desde del punto de vista del productor?

Por lo general un montén de titulos que no puede aterrizar en su establecimiento y su forma de
trabajo. Pero, entiende claramente, que son cosas que se vienen, que no tienen marcha atras y
siente, que estd quedando retrasado, que no conoce las herramientas, que todos hablan, pero no
le ve la puerta de entrada atodo este cambio.

De todos estos temas, ¢ Cudl es al que el productor, menos puede llegar a
comprendery sobre todo, beneficiarse?

Sidudaes: “Los Bonos de Carbono”.

Muchos ya han entendido la oportunidad que ofrece ingresar en las certificaciones de su
produccién como productos organicos, productos sostenibles, productos carbono verdes.

¢Y los Bonos de Carbono, donde entran?

Pues bien, entran en demostrar, (aqui comienzan las dificultades), que su produccion, que su
establecimiento, que su producto, sibien generay libera los benditos Gases de Efecto Invernadero
(GEI, CO2, NO2, CH4), su actividad y/o producto, no solo libera los GEI, sino que atrapa/sustrae
Carbono en la forma de carbono equivalente, liberando asi, a la atmdsfera de estos gases que son
los responsables del calentamiento global. Que no se nos escape el hecho que los GEI que le
importan al productor son: el Metano, producto de la digestién ruminal, de la produccién de arroz
y el Oxido Nitroso, producto de laremocién de tierras realizado por la agricultura.

Lo primero que tiene que tener presente un productor rural, pensando en aprovechar esta
obligacién de tener que producir limpio, es: “como sacar valor, de la oportunidad que da la
exigencia de la produccion limpia”.

Y la oportunidad comienza, cuando conoce el valor del “Balance de Carbono” de su
establecimiento o de un producto obtenido en ese establecimiento. Deberd realizar un inventario
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de la producciéon de los Gases de Efecto
Invernadero y este inventario, serd para el
interior de su complejo productivo y las
emisiones que se produce en la logistica
necesaria para que funcione el complejo
productivo.

Conocerd entonces un resultado y este
resultado le dara: el valor de las emisiones de
GElenkilogramos o en litros de producto.

Esto ya es un desafio para el productor, por
que el productor sabe producir, pero no tiene
el conocimiento necesario para realizar este
calculo.

Ademads, para poder hacer los célculos hay
gue conocer exactamente el “Ciclo de vida del
producto”. Este ciclo es la diagramacion de
todo lo que se necesita y se realiza para
obtener el producto que el productor vende,
[ldmese, carne, lana, leche, forraje, cultivos.

Si no alcanzaran todas las dificultades, el
calculo de los valores de GEI puede ser solo
para una parte de ese ciclo, o para la totalidad
del ciclo productivo e incluso, hasta que llega
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al consumidor, conociéndose esto como el calculo “gate to gate” (puerta a puerta), “crandle to
gate” (delacunaalapuerta), o “crandle to grave”, (de la cuna alatumba), seguin estudie una parte
del ciclo de vida del producto o si estudia el ciclo completo, por ejemplo, desde que nace un
ternero, hasta que el consumidor ingresa a su hogar un kilo de carne o un litro de leche y lo
consume, o solo si se limita a la cria del ternero, o le suma la recria, el engorde y el transporte al
matadero.

Se le va a pedir cada vez mas, que realice cambios en su Establecimiento a través de planes para
reducir emisiones de GEl y para secuestrar carbono. Los planes incluyen como controlar la
emisién de GEl, bienestar animal, uso adecuado del agua, eficiencia productiva sobre el campo y
los animales y exigencias legales (libres de deforestacidn, libres de antibidticos, libres de los
contaminantes ambientales).

Como se ve, hasta acd todos son desafios que los productores de alimentos tendran que enfrentar,
debiendo invertir en los cambios y certificaciones para cumplir con lo que se aproxima. De lo cual
llega la pregunta de todo Empresario o Productor de materias primas, ¢ Como llevo adelante esto
obteniendo beneficios amortiguando costos?. Las formulas hasta ahora conocidas son:

Nichos de mercado que valoren los productos que se certifican.

Asociacion con Industrias elaboradoras de alimentos que bonifiquen estos productos
certificados. Obtener financiamiento para los proyectos y certificaciones, sobre todo de los
fondos disponibles en el mercado de Bonos de Carbono.

Entonces, éque son los Bonos de Carbono?.

Los Bonos de Carbono o Créditos de Carbono,
son el resultado de la ecuacion entre la
emisién y el secuestro de los GEI, generados
en la accién del ser humano, excluyendo las
actividades que se realicen para las acciones
inherentes a mantener la vida de ese ser
humano. Es decir a todas la acciones de
produccién o acciones para conseguir valor,
que realiza el ser humano por fuera de su
sobrevivencia. En valor estricto un Certificado
o Bono de Carbono es la eliminacién de la
atmodsfera de una tonelada de CO2, y se toma
para los otros GEl el valor equivalente, siendo
el CO2launidadovalor1.

Por tanto habrd actividades que generaran
irremediablemente GEIl y otras que
secuestrardn estos GEIl. Las primeras
contribuyen al calentamiento global, mientras
que las segundas contribuyen a evitarlo.

Llegamos a distinguir entre las actividades que
favorecen el calentamiento global, y las
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actividades que mitigan este calentamiento,
por generar y emitir GEIl, o por atraparlos y
retirarlos de la atmdsfera. Entonces hay
actividades humanas que deberan corregir
sus procesos productivos, para disminuir o
eliminar la liberacion de GEIl y otras
actividades, que seran promovidas para
secuestrar mas GEly reducir su presencia.

Algunas de las actividades generadoras de GEl
no podran por mas esfuerzo que realicen,
eliminar la liberacion total GEl y por lo tanto
SIEMPRE seran deficitarias. En la teoria, estas
actividades deberian dejar de realizarse. Pero,
son actividades imprescindibles, entre otras,
la aviacidn, el transporte maritimo, la
generaciéon de combustibles derivados del
petrdleo, la generacién de cementos, la
generacion de energia, los sistemas
informaticos.

Gestion 21
Consultores

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

Este grupo de actividades humanas, son por
tanto, desde el punto de vista de los GEl,
productoras de Carbono y como no se puede
evitar que continden con su actividad, deben
aportar dinero para que se desarrollen
sistemas que secuestren Carbono, asi el
balance mundial vaya llegando a cero, entre lo
que se produce y lo que se secuestra. En pocas
palabras, su actividad es gravada con un valor,
y este valor se denomina BONO DE CARBONO.

¢Cual es el valor de un Bono de
Carbonoy quién lo fija?

Debemos aqui precisar algunas decisiones
tomadas en los Foros Internacionales,
(Protocolo de Kioto de 1997). La primera es
que existe una decision de los Gobiernos para
colaborar entre ellos para determinar quién
emite y quién secuestra y cuanto es la cuantia
de esas emisiones y secuestros. Con esta base,
se establece el balance y se determina el valor
de cada Bono de Carbono. Esto se conoce
como el MERCADO REGULADO DE BONOS DE
CARBONO. En este Mercado Regulado, habrd
quien deja valor y quién tome ese valor. Son
acuerdos entre Gobiernos donde los
emisores, (generalmente los paises
industrializados) apoyan con proyectos
financiando las acciones de los Gobiernos que
tienen planes de secuestro, (generalmente los
paises productores de materias primas o
“commodities”). El valor actual para este
Mercado Regulado de los Bonos de Metano,
estaen€78-79.

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

Planes de Gestion Ambiental.

Due Dilligence ambiental.

Planes de gestién de residuos.

Auditorias Ambientales.

Tratamiento de aguas residuales.

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

Implementacién de sistemas de gestion de calidad de
acuerdo a normas internacionales.
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La segunda, es que existe un MERCADO VOLUNTARIO DE BONOS DE CARBONO. Este mercado es
informal, no esta suscrito por los Gobiernos y NO tiene establecido un valor para el Bono de
Carbono, no hay una entidad que fije ese valor. Es exclusivo de la ofertay la demanda.

¢Como funciona?

Empresas privadas, Empresas multinacionales, que manejan grandes capitales y que son
deficitarias en el balance de emisién-sustraccion de GEIl, compran Bonos, (valor “x”), de proyectos
que sustraigan. Entonces, quienes lleven adelante estos proyectos, tendran financiacién para
estas actividades, pudiendo producir o mejorar su produccion con una fuente de capital que solo
exige resultados, sin devolucidn de capital.

¢COMO REALIZAR LOS PROYECTOS ?

Primero tenemos que entender la oportunidad para estos proyectos, ¢ por qué?. Porque Uruguay
estd y sobre todo el Agro, en una condicidon inmejorable, respecto al Balance de Carbono. El Agro
en Uruguay tiene nimeros positivos frente a la liberaciéon de GEl. Generamos GEl, como toda
actividad productiva humana, pero esta actividad productiva secuestra mas GEl que los que emite,
por lo cual, podemos financiar proyectos que mejoren ain mas la capacidad de secuestro.

Los datos liberados por el Inventario Nacional de Gases de Efecto Invernadero (INGEI),
dependiente del Ministerio de Ambiente en 2023 muestran los valores de la Produccidn de estos
gases en los diferentes ambientes productivos del Uruguay. El sector que mas aporta GEl es el
sector agropecuario, y los gases que liberamos son Metano, producto de la digestién alimentaria
de los rumiantesy Oxido Nitroso, producto de la actividad de los cultivos.

T"VEBINAR

MWORKS[HIOP
INITERNAC@N/ATR

Jueves 23 de octubre - 14 horas

Participacion Gratuita - Se emite Certificado

@revistacyaoficial [f Revista C& A [i] @revistacya

www.revistacya.com.uy E-mail: revistacyaoficial@gmail.com
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Estos gases se valoran en equivalentes al efecto que el Anhidrido Carbdnico (CO2), ejerceria sobre
el calentamiento de la atmdésfera.

¢Cual es la unidad de medida?

Son dos GWP (Potencial de Calentamiento Global) y GTP (Potencial de Cambio de Temperatura
Global).

GWP GTP

100 ARS 100 ARS

28 -

265 234
FUENTE INGEI
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FIGURA 5. Emisiones nacionales de CO, por sector, 2020.
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¢Quienes estan en mejor posicion
para comenzar con estos
proyectos?

El productor comun, el que alun no tiene
realizados mejoramientos, ni tampoco ha
realizado medidas de mitigacién en la
eliminacion de GEI. ¢ Porqué?, por que cuando
un proyecto comienza, se toman los valores
del Balance de Carbono en el momento de
inicio del proyecto (con una base de tres afios
previos) partiendo desde aqui, como valor
cero o base cero, para medir al final del
proyecto los valores obtenidos.

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

o g
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Montevideo - Uruguay - Email: consultas@wilisol.com
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Por tanto, aquellos que parten de nimeros positivos en el balance de GEl pueden alcanzar, gracias
al conocimiento cientifico de hoy, buenos valores al partir de numeros de secuestro bajos,
llegando después a un Balance de Carbono que tenga una mayor diferencia a favor del productor.

¢Quiénes deben realizar los proyectos?

Por la complejidad de los valores que se deben manejar, valores de GEI, conversién de estas
emisiones a equivalentes CO2, el conocimiento de la cantidad de GEl que se producen en cada tipo
de actividad, porque no emite lo mismo un vacuno lechero que uno de carne, no emite igual un
vacuno en corral que uno a campo, no emite lo mismo un vacuno que un cultivo, no emite los
mismo un caballo o un ovino que un vacuno, porque los cultivos son diferentes en su emision,
porque las condiciones de manejo de los animales y de los cultivos es diferente, y porque un
monte nativo tiene una Balance distinto a un monte comercial de eucaliptus. Por tanto, los
Profesionales y Técnicos que estan dedicados al sector Agropecuario, son los que estan en
capacidad de armar los proyectos evaluando los valores para cada caso. El Productor tendra que
llevar adelante el proyectoy obtener el beneficio.

Lasinstituciones publicasy privadas, que realizan investigacion en el Agroy en esta drea especifica,
ya tienen valores que se pueden utilizar con suficiente confianza para que los proyectos tengan
base solida de credibilidad.

Por lo complejo de los insumos que el proyecto debe manejar, un solo productor no puede
embarcarse en este tipo de proyecto por si. Son las Asociaciones Gremiales, Asociaciones Rurales,
las Cooperativas, las Comisiones de Fomento, el Plan Agropecuario, El Instituto de Colonizacién,
las que deben crear estos proyectos que involucren a Productores en situaciones similares de
produccidn. Integrarlos, creando asi un nucleo que pueda llevar adelante el Proyecto, mejorando
los indices ambientales con financiacion, evitando el esfuerzo econdmico del productor, el cual
muchas veces no pude enfrentar y si pudiera, le representa una erogacion tal, que su negocio
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puede desbalancearse del punto de vista econémico, terminando por no ser rentable, lo que lo
llevard a desistir de realizarlo.

Entonces y para no perdernos, el Mercado Regulado lo utilizan los Gobiernos entre si, con
proyectos que pueden ser de obra pubica, o también con proyectos que incluyan a los productores
privados. El Mercado Voluntario, seran acuerdos solo entre privados, sectores Deficitarios en su
Balance de Carbono que financie los proyectos que se presentan y entiendan que tienen
viabilidad.

Los proyectos, entonces realizados a partir de comisiones técnicas que puedan comprender los
valores y las formas de mejorarlos, deben ser validados por empresas certificadoras y seran
monitoreados en las etapas de realizacidn.

Los fondos pueden ser entregados, pre-proyecto o post-proyecto, esto segun el financiador de los
Bonos y el tipo de proyecto que se decide llevar adelante.Los proyectos estan regulados por
observadores internacionales, independientes, que marcan la estructura, el diagrama y son los
encargados de recibirlos, valorarlos, darles el pase a ejecucién, verificar su viabilidad y desarrollo.
Son empresas conocidas como OVV (Organismos de Validacion y Verificacidn), siendo las mas
conocidas: Verra o VCS (Verificaed Carbon Standard), Gold Standard Fundation, Clean
Develoment Mechanism, o también, habiendo acuerdos entre Gobiernos, a través de las
Instituciones de Validacion, como el Organismo Uruguayo de Acreditacién (OUA).

En suma, una entidad desarrolla los proyectos y los presenta, cumpliendo una segunda etapa con
una Validadora independiente, quién lo aprueba y verifica que el proyecto esté cumpliendo con
las reducciones de Carbono pre-establecidas. Una vez aprobado y validado, se coloca en una web
de presentacién de proyectos, donde las empresas que compran Bonos de Carbono seleccionan
los que parecen mas atractivos a sus necesidades. Estas Empresas compradoras, silos selecciona,
van a evaluar mucho los proyectos, desde el punto de vista ambiental, desde el punto de vista
social, desde el punto de vista de la adicionalidad que le aportan al entorno social. Son procesos
dificiles, largos en el tiempo pero que, Uruguay tiene posibilidad de encarar.

Las empresas agropecuarias, tienen un mercado extra para su actividad. Ademas de vender,
carne, leche, lana, forrajes, semillas o cosechas de cereales; pueden vender Certificados de
Carbono producto de mejorar su capacidad para secuestrar GEl y poder demostrarlo, a través de
certificar la misma.

Contactenos al:

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

como punto critico de
control en el proceso de

empague carnico

Ing. Agr. M. Sc. Nicolds Carbonell W‘h‘hﬂ

Director en AgroGlobal

La seguridad en la industria frigorifica depende de un delicado equilibrio de controles alo largo de
toda la cadena productiva. Desde el ingreso de los animales hasta la salida del producto
terminado, cada etapa implica riesgos que deben gestionarse con precision. Entre ellos, la
contaminacioén fisica por fragmentos metadlicos se considera uno de los mas criticos: incluso una
particula imperceptible puede comprometer la inocuidad, generar costosas devoluciones vy
afectar seriamente lareputaciéon de laempresa.

En esta nota, docentes del curso Desposte: Estandarizacion y Optimizacion analizan el rol del
detector de metales como punto critico de control (PCC). Mds que un requisito normativo,
representa la Ultima barrera de defensa y un factor clave para sostener la confianza del cliente y la
competitividad en mercados altamente exigentes.

CONTEXTO NORMATIVO Y DE SISTEMAS DE GESTION

Para vincularlo con el contexto normativo y de sistemas de gestion, el detector de metales se
enmarca en el principio de “control en el punto de mayor riesgo” dentro del Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP).
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Distintos estandares y organismos lo reconocen explicitamente:
HACCP: exige laidentificacién de PCC para prevenir peligros fisicos.

1SO 22000 e ISO/TS 22002-1: incluyen el control de cuerpos extrafios en la gestion integral
deinocuidad.

BRCGS Food Safety: establece requisitos especificos de desempefio, pruebas de
sensibilidad y registros.

IFS Food: demanda evidencias documentadas de validacion y verificacion.

SENASA (Argentina): exige su aplicacion como PCC en plantas de faena y elaboracién de
productos carnicos.

FDA (EE. UU.): lo integra dentro de los programas de “Food Defense” y de inocuidad
preventiva.

El marco normativo converge en un mismo punto: el detector de metales no es opcional, sino un
estandarinternacional de cumplimiento obligatorio en toda planta carnica que aspire a exportar o
aabastecer cadenas deretail.

PRINCIPIOS DE FUNCIONAMIENTO DE LOS DETECTORES DE METALES

El detector de metales es un instrumento electrénico que permite identificar la presencia de
metal dentro de los envases secundarios. Para este tipo de industrias, suelen construirse en forma
de tunel, dentro del cual se genera un campo magnético que interpreta las variaciones o
alteraciones que se producen cuando pasan las cajas. Se programan de tal manera que, frente a
las variaciones del campo magnético generadas por la presencia de algin metal, se active una
alarma luminica o sonora (o ambas) y, a su vez, se detenga el proceso o se separe
automaticamente el producto para poder detectar la caja problemay revisarla.

-

Aspectos clave:

Tipos de metales detectables:
ferrosos, no ferrosos (aluminio, cobre)
yaceroinoxidable.

Sensibilidad: depende del tamafio del
contaminante, lavelocidad de labanda
y la composicién del producto. En
promedio, se exige detectar particulas
de 1,5-2,5 mm en productos carnicos envasados.

Calibracion: debe realizarse al inicio de cada turno y después de cualquier
mantenimiento.

Validacion: se exige demostrar que el detector puede identificar contaminantes en
condicionesreales de produccién.

Limites criticos: establecidos en funcién del didametro minimo detectable para cada tipo
de metal, seglin normay cliente.

16 - Revista C&A



UBICACIONEN LA LINEA DE PROCESO

La ubicacion del detector al final del proceso de empaque responde a una légica técnica:
1. Enesepunto el productoya estd cerrado, etiquetadoy listo para su distribucién.

2. Permite detectar contaminaciones que pudieran haberse introducido en etapas previas
(molienda, picado, envasado) o durante el contacto con maquinarias.

3. Evita la necesidad de retirar lotes completos: se intercepta Unicamente el producto
afectado.

Por estas razones, los auditores lo consideran un PCC de maxima relevancia: el ultimo filtro antes
dellegaral consumidor.

DESAFIOS Y RIESGOS

El desempefio del detector de metales puede verse afectado por varios factores:

Falsos positivos: productos con alto contenido de sal, agua o condimentos que alteran la
conductividad.

Materiales de empaque: films metalizados o bandejas con tintas especiales pueden
generar interferencias.

Condiciones ambientales: vibraciones, humedad excesiva o variaciones de temperatura
afectan la estabilidad del campo electromagnético.

Mantenimiento deficiente: suciedad acumulada, sensores mal calibrados o bobinas
desajustadasreducen lasensibilidad.

Ignorar estos factores puede provocar dos problemas criticos: bloquear la linea con rechazos
injustificados o, peor aun, no detectar una particula metalica real.

ANALISIS MICROBIOLOGICOS
DEAGUAYALIMENTOS

ng CONTROLES HIGIENICOS Y
AMBIENTALES

SOLUCIONES INTEGRALES PARA SU EMPRESA

LABORATORIO MICROBIOLOGICO

?_S.E?Lﬂﬁﬁw . Mariano Moreno 2746 - Telefax; (598) 2 486 4663
f UG E Alcance:
d ACREMTACHIS  wwworganismouruguayodeacreditacion.org E-mail: zengsa@adinet.com.uy - zeng@zeng.com.uy

| . www. zeng.com.uy Montevideo - Uruguay
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BUENAS PRACTICAS DE OPERACION Y CONTROL

La efectividad de un detector de metales no depende Unicamente de la tecnologia instalada, sino
de la disciplina operativa y de la gestién de calidad que lo acompafian. En este sentido, resulta
indispensable que los frigorificos establezcan un programa sélido de verificaciéon y control. La
rutina comienza con la realizacién de pruebas al inicio de cada turno, en cada cambio de producto
y al cierre de la jornada, utilizando tarjetas patron que contienen fragmentos calibrados de
metales ferrosos, no ferrosos y acero inoxidable. Estas pruebas permiten comprobar la
sensibilidad del equipo en condiciones reales de produccion y garantizar que los limites criticos
establecidos en el plan HACCP se cumplen en todo momento.

Cada una de estas verificaciones debe quedar documentada en registros confiables, ya sea en
planillas fisicas o en software de gestién, asegurando asi la trazabilidad de los controles
realizados. Junto con ello, la capacitacidn del personal es un factor determinante: los operarios y
supervisores no solo deben conocer el procedimiento de chequeo, sino también comprender la
relevancia de la tarea que ejecutan.

Finalmente, la gestidn de acciones correctivas debe estar claramente definida. Ante unafallaenel
detector o la aparicién de un rechazo, el producto debe ser segregado de inmediato y sometido a
reinspeccion, mientras se determina la causa raiz del problema. De esta manera, la combinacién
entre tecnologia confiable, capacitacion constante y cultura de inocuidad permite que el detector
de metales cumpla verdaderamente su rol como barrera de seguridad en el empaque cérnico.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El detector de metales en la etapa de empaque se consolida como un pilar estratégico de la
inocuidad en la industria carnica, al actuar como ultima barrera frente a la contaminacion fisica y
garantizar el cumplimiento de normativas internacionales. Su eficacia depende de lacombinacién
entre una tecnologia calibrada y validada, una gestion operativa disciplinada y una cultura de
inocuidad sélida dentro de la planta. Mas alld de ser un requisito normativo, representa una
herramienta clave para proteger al consumidor, fortalecer la reputacion de laempresayacceder a
mercados cada vez mas exigentes, lo que lo convierte en una inversion indispensable para la
competitividad y sostenibilidad de los frigorificos.

Ing. Agr. M. Sc. Nicolds Carbonell @ AgroGiobal

Director en AgroGlobal

CARLOS ORDEN AMOROS
DESPACHANTE DE ADUANAS

IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES

ZABALL 1327 OF 510 DESPACHANTECARLOSORDEN@GMAIL.COM

TEL.: 2915 0503 / 2915 7656 MONTEVIDEO, URUGUAY
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Oleorresinas
para la industria

alimentaria

Lic. Cristian E. Rodriguez
Ejecutivo Comercial Internacional
Laboratorios Darier SRL - por ITEPA

Saborizantes naturales, seguros y Confiables.

Las oleorresinas son un tipo de saborizante que se utiliza en la industria alimenticia, razén por la
cual muchas veces se presta a confusién el uso del término como un sinénimo.

Las oleorresinas de Darier, ofrecidas por ITEPA, son extractos concentrados naturales,
obtenidos de especiasy hierbas de primera calidad.

Se utilizan en la extraccidn distintos vehiculos, con el objeto de obtener productos que
conserven intactas las caracteristicas sensoriales del vegetal del que provienen.

En la molienda a que es sometida la especie botanica se rompen las paredes celulares,
liberandose los componentes saborizantes, que son disueltos en el vehiculo de extraccion.

Completa sensacion de sabor

Ademads del aceite esencial, que contiene los elementos volatiles del aroma, la oleorresina posee
aceites fijos, resinas, gomas y los componentes responsables de las caracteristicas pesadas del
sabor, asicomo de la pungenciay el color.

El extracto se concentra utilizando sistemas de alto vacio, con el objeto de eliminar los solventes
de extraccién manteniendo invariables las caracteristicas sapido aromaticas. De esta forma, su
sabor esidéntico al del producto de partida.

Se han llevado a cabo numerosos ensayos sensoriales para comparar productos saborizados con
oleorresinas Darier con otros que se prepararon con especias en polvo de primera calidad, no
habiéndose encontrado diferencias significativas.
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Solamente mediante la adecuada seleccién
de las materias primasy el estricto control de
procesos, utilizando columnas de alta
eficiencia pueden obtenerse extractos de
calidad 6ptima y de caracteristicas
reproducibles.

Los sabores de los productos elaborados con
nuestras oleorresinas son estables a
losprocesos térmicos utilizados en la
industria alimenticia.

Investigacion y control de
calidad.

Las oleorresinas que ofrece Darier son
producto de largos afios de investigacién,
realizada en laboratorios propios y en
empresas vinculadas con la nuestra en el
extranjero; son sometidas a estrictos
controles de calidad, que se aplican a las

materias primas, a los procesos de extracciony

concentracién y a los productos terminados,
gue una vez normalizados son sometidos a
controles organolépticos por paneles de
expertos.

Ventajas.

La utilizacién de las oleorresinas Darier implica
una serie de ventajas:

Uniformidad del sabor

La variacion de las intensidades y de las
caracteristicas del sabor que pueden ocurrir
utilizando especias, ya sea por variaciones de
la especie vegetal, época de cosecha, origen
o adulteraciones; no ocurre con las
oleorresinas Darier debido a su proceso de
normalizacién.

Dispersabilidad

Las oleorresinas son facilmente dispersables
en alimentos, logrando uniformidad en el
sabor y evitando la presencia de hot points
gue pueden ocurrir, por ejemplo, con la
pimienta.
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Almacenadoy asepsia

Las oleorresinas son sensiblemente mas
sencillas de almacenar quelas especias en
polvo y no poseen la contaminaciéon que
suele ocurrir en los vegetales y puede
transmitirse a todo el alimento.

Garantia.

La calidad de nuestras oleorresinas es
garantizada por los estrictos controles e
inspecciones realizadas por nuestro
laboratorio y por estar certificadas con las
normas de inocuidad alimentaria FSSC
22.000

Presentacion.

Las oleorresinas se presentan en forma de
liguido originalmente y adaptadas a un nivel
de concentracién que permite su uso en la
industria en forma facil y segura.

Eventualmente se pueden presentar en pasta,
encapsuladas o dispersas en forma de polvo.

Pueden ser de cada especia en forma
individual, o bien en combinaciones
especiales segln los requerimientos del
cliente pudiendo combinar todas las
oleorresinas requeridas.

Esto ultimo permite reducir componentes en
una formulacién, reducir stocks de materias
primasy facilitar procesos logisticos.

Lic. Cristian E. Rodriguez
Ejecutivo Comercial Internacional
Laboratorios Darier SRL - por ITEPA



ITEPA

INGENIERUA Y TECNCLOGIA EN PROCESOS ALIMENTARIDS
LIDERFRAN S.A.

¥

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 tecnolégico en nuevos productos y procesos y estudios de anteproyectos,

Aditivos y materias primas Maquinaria, repuestos y accesorios.
Refrigeracidn industrial y comercial.
* Proteinas animales (coldgeno, plasma, Instalaciones, paneleria y cdmaras modulares.
globina, hemoglobinay trimming en
polvo)

= Proteinas de soja

« Carragenatosy gomas

* Formulas personalizadas
» Mezclas afazon

* Antioxidantes

« Conservantes

* Colorantes

» Aromas y sabores

» Resaltadores del sabor
* Féculasyalmidones

« Condimentos y especias
» Leche ysuero en polvo

e Tripas naturales

Contacto: Angel Salvo 214 / Tel.: 2306 2330/3I Fax.:2306 2381 [ ventas@itepa.com
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GARANTIA I N H TRAYECTORIA
DE CALIDAD Y EXPERIENCIA

Tradicion familiar

Desde 2008 nos dedicamos a la
FAENA DE BOVINOS, OVINOS Y SUINOS
para el mercado interno
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41 anos de experiencia
distribuyendo carne a todo el pais




Expo Prado 2025:

punto de encuentro.

La Expo Prado 2025, se realizo entre el 5 y el 14 de setiembre en el predio de la Rural del Prado,
organizada por la Asociacion Rural del Uruguay. Como todos los afios reunid a productores,
empresarios y familias en un espacio que combina tradicidon y encuentro agroindustrial. Este afio,
la feria celebré su 1502 edicion, constituyendo un punto de inflexidon en su extensa trayectoria.

Fiel a la tradicion, el eje central de la Expo Prado continua siendo la muestra de ganado. En esta
edicién participaron mas de 5.000 animales. Los concursos de morfologia y las subastas de
ejemplares de élite se consolidaron como los grandes atractivos, convocando tanto a productores
locales como a compradores internacionales.
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Foto: Gentileza Estancia La Lucha

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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Foto: Gentileza Estancia La Lucha

En sintonia con las tendencias globales, se incorpord un espacio destinado a la tecnologia y la
sostenibilidad en el agro. Alli, empresas lideres exhibieron soluciones innovadoras en maquinaria
agricola, energias renovables y gestion eficiente de los recursos hidricos.

Como ya es costumbre en los ultimos afios, el INAC sumé a la Expo dos conferencias que pusieron
el foco en temas claves para la cadena carnica. La primera, el lunes 8 de setiembre, giré en torno a
laidentidad del pais ganadero y al aporte que este sector realiza al desarrollo nacional. Uno de los
datos que trascendieron en la primer conferencia, es que entre 80 mil y 90 mil puestos de trabajo

BATALLE
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OSCAR ZEBALLOS
Representante para América
20 de Enero 3615
Montevideo - Uruguay
info@ozeballos.uy

Movil: +598 99 443 153
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directos son generados en el sector de produccién de carne y lana. Para cerrar la semana, el
viernes 12 se llevod a cabo la segunda conferencia, que invitd a reflexionar sobre un tema que
atraviesa a productores, industriay sociedad: el impulso de la cria en Uruguay.

La Expo Prado invitd a recorrer los sabores y las expresiones mas auténticas del Uruguay. Los
visitantes degustaron una amplia variedad de productos regionales: quesos, embutidos, vinos y
dulces artesanalesy participaron de talleres de cocina en vivo a cargo de reconocidos chefs.

En el local de INAC, en la explanada del mismo, se contd con una variada propuesta gastrondmica
y técnica y se desarrollaron demostraciones gastrondmicas.La chef Lucia Soria ofrecid una
demostraciéony degustacion sobre marinadasy su aplicacién en distintos cortes de carne

La chef Maria Tucuna presento vacio a la pizza y empanadas de pollo. El chef Alejandro Acland
ofrecio un costillar de vaca a la parrilla, mientras que el chef Sebastian Manito sorprendié con
pamplonas gourmet, una creacion uruguaya, y mas tarde con la preparacion de cuatro cortes de
asado. Por su parte, Marcelo Bornio mostré su maestria en fuegos y pollos enteros, el chef Aldo
Cauteruccio deleitd con una degustacion de cordero a las brasas y braseado lento, y la chef
Gabriela Micone realizé6 una cuidada presentacion de cortes premium vacunos y ovinos.La
convocatoria fue muy exitosa.

En el local de ventas hubo un espacio de intercambio técnico y académico. ADIFU, CIF y el grupo
Exante presentaron un analisis sobre el impacto econdmico de la industria frigorifica en Uruguay,
donde se mencioné el tema de los empleos. También se desarrollaron charlas sobre procesos
productivos exitosos, como sistemas pastoriles bajo riego, sistemas de cama caliente y el modelo
silvo-pastoril. Se presenté un innovador sistema de identificadores con GPS para el monitoreo de
ganado en tiempo real, junto con una conferencia en el espacio multimedia sobre “Innovacién y
sostenibilidad en el campo: un camino para reducir emisiones y mejorar la competitividad”.

El programa se completd con la presentacion de nuevas forrajeras de verano, estrategias de
manejo de suelos dcidos y encalado. Como cierre, se celebré el primer concurso de aperos
realizado en Uruguay, que marcé un hito en la tradicion ganadera del pais.
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contacto@doscarlitos.uy
Ruta 11, km 76.500 Capurro - Depto. San José
Teléfono: 43389218 - Celular/Ventas: 099174706
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EQUIPOS )
FRIGORIFICOS

AUTONOMOS

por Gabriel Choucifo !,T“;EE@*

TR )

Los Equipos frigorificos autdnomos son la opcién mas eficaz para proyectos de refrigeraciéon
industrial.

Producto que se adapta atodo tipo de cdmaras, sean de construccion tradicional o de paneles.

Los equipos auténomos no necesitan de una central frigorifica lo que nos lleva a un gran ahorro
tanto de cafieria, consumo de gas, instalacién, etc.

Estos equipos pueden venir en su version Compacta (de pared o de techo) o Split, garantiza un alto
grado de eficiencia y seguridad en el proceso de conservacién y congelacidn gracias a sus 6 pilares
fundamentales:

Fiabilidad

Fabricados con componentes de primeras marcas, incluyen los uUltimos avances técnicos.
Probados en regimenesreales de funcionamiento.

Seguridad

Cumplen las normativas de seguridad eléctrica, frigorifica y de aparatos a presion (Certificacidon
Europea PED97/23/CE).

Robustez

El disefio aumenta la vida atil del circuito de refrigeracién. Su sélida carcasa protege al equipo de
las condiciones ambientales mas extremas.

Ahorro

Su alto COP (Coeficiente de rendimiento) y gran superficie de evaporacién repercuten
positivamente en el costo y calidad del producto refrigerado o congelado.

Gama

Ampliagama de modelosy versiones. Cubrentodo el rango de necesidades de refrigeracidon desde
-4092C hasta +15°C. y todas las medidas de cdmara desde pequefias cdmaras comerciales hasta las
mas grandes de nivelindustrial.
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Control

Controlador desarrollado especialmente para lacomunicaciény control de uno o varios.
Kidepack, con interfases con sistemas
productivos (Graficas y datos histdricos).

Sencilla gestion de las consignas.

Ventajas

Minimo tiempo de instalaciéon: No precisa
salade mdaquinas.

Equipos auténomos: cargados con
refrigerante, probados, rodados vy
reguladosen Origen

Minimo mantenimiento y carga de
refrigerante.

LABORATORIO

CRISTAR AGUA - AGUA POTABLE
- ZERBI LIQUIDO RESIDUAL

LODOS - ALIMENTOS
NOS MUDAMOS

SORIANO 1018 - Tel./Fax: 2 900 75 05
laboratorio@cristarzerbi.com.uy - cristarzerbi.com.uy
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Versiones: Compacto, Splity Techo.

Aplicaciones: salas de trabajo, refrigeracion,
conservacion de congelados, tuneles de
Congelacion, girofreezer , conservacion de
frutasyverduras, etc.

Inclusiones

Proteccién mediante magneto térmica.
Vialvulas externas paratoma de mandémetros.
Desescarche por gas caliente, eléctrico o por
aire.

Control

Control integral desarrollado especificamente
para estos equipos basado en un

microprocesador programable. Permite
realizar opciones de control como puesta en
marcha, parada, desescarches particulares de
cada Equipo , arranques secuenciales,
equiparaciéon del nimero de horas de
funcionamiento de cada control.

Admite la comunicacidon con un ordenador
central.

El objetivo es aportar valor tecnoldgico a los
proyectos de refrigeracion para facilitar la
instalacion y aumentar la fiabilidad,
garantia y eficiencia del proceso.

Montaje y Rodaje

Cada equipo es producido segun las
necesidades del cliente . El rodaje se efectua
bajo condicionesreales de trabajo.

Sencilla instalacion

Los equipos son sumamente sencillos para su
incorporacion al proceso de refrigeraciény/ o
congelacién.

Gama

Amplia gama para cubrir el rango de
temperaturas que van desde +15°C hasta —
40°C (T2 de camara).
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Cada modelo se presenta con distintas capacidades frigorificas en versiones Compacta, Split o
Techo, para ajustarse a las necesidades de cada proyecto.

Amigable con el medio ambiente

Los equipos son fabricados para trabajar con gases Ecoldgicos ( R-290, A2L o R404A) segun las
normas europeasy las necesidades del cliente .

Incorporando estos nuevos gases en los desarrollos frigorificos evitamos la contaminacién
cuando este se vierte en laatmdsfera porreparaciones o pérdidasen elcircuito.

CALIDAD EN UNA SOLA MARCA

. s WA Copayan gty
- . o . e
i IR -

+

Revista C&A - 31




_|. |l |E |E 1”15 |\[ |

bt e

DISENAMOS Y FABRICAMOS
))kide SOLUCIONES FRIGORIFICAS
St INTEGRALES

Representante para todo el Uruguay

[m] 3= [m] °®
i s\ kude
E CLOGIA EN PROCESDE ALIMENTARIDS

LIDERFRAN S.A. www.kil:le.t:um



Estas causas son muy comunes durante el desarrollo de la actividad dentro de los circuitos
tradicionales de refrigeracion.

Como segundo término, destacamos la diferencia entre estos equipos COMPACTOSy los circuitos
tradicionales, ya que el equipo COMPACTO requiere menos consumo energético para lograr las
Kilo calorias necesarias, y esto se refleja en un ahorro energético muy importante, ya que estos
equipamientos suelen estar encendidos durante las 24 horas los 365 dias del afio.

Como tercer elemento, también asociado a el segundo , destacamos que los evaporadores
tradicionales trabajan con un sistema de descongelado de resistencias eléctricas, y este nuevo
equipo , provoca el descongelado por gas caliente, evitando el consumo de la resistencias
eléctricas.

Como cuarto elemento asociado a la contaminacidn ambiental, destacamos que los sistemas
convencionales de refrigeracion centralizados, requieren de unas largas cafierias, que involucran
una cantidad importante de gases refrigerantes, y asociados a estos estan los aceites que circulan
por las mismas junto con el gas refrigerante. En este caso, al tratarse de un equipo compacto, no
existen grandes cafierias ni grandes cantidades de gas refrigerante y por ende también de aceite.
Esto significa, que al término de la vida util del aceite en el circuito, cuando debe ser sustituido, el
excedente de aceite sera considerablemente menor.

Como veran, en el resumen de las diferencias citadas, se desprende que : se baja notoriamente el
consumo de energia necesaria y se consigue trabajar con energias mas limpias eliminando un gas
refrigerante altamente contaminante , por otro que no contaminay a su vez generando menos
desechos contaminantes, esto permite que al realizar la compra se pueda beneficiar por la ley de
inversiones desde el punto de vista de lanorma medioambiental .

Costos de la inversion.

Si consideramos los bajos costes de instalacidén, mas los casi nulos costos de mantenimiento, los
menores costos de los equipos, el ahorro en cafierias, gas , mano de obra, aceite , el ahorro
energético y los beneficios fiscales , legamos a la conclusién que es una inversién que ademads de
ser muy eficaz en sucomportamiento industrial,, es unainversién que sera altamente rentabley de
rdpidaamortizacion.

Referencias.

Estos equipos estan instalados con gran suceso a lo largo del pais hace yavarios afios.

<7~ MULTIVA

BETTER PACKAGING

Soluciones de envasado
Equipos, Repuestos, Servicio e Insumos

Dorado 85, Paso Carrasco - Tel.: 2604 8295 - www.multivac.com
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Recubrimientos y
peliculas comestibles:

produccion, propiedades y valorizacion del
suero lacteo en envases sustentables.

Las peliculas comestibles representan una
alternativa sustentable al empaque
convencional de alimentos, destacandose por
su cardacter biodegradable, comestible y
funcional. Su aplicacion directa sobre la
superficie de los alimentos permite formar
una barrera fisica frente al ambiente externo o
actuar como elemento separador entre
componentes internos, contribuyendo a
preservar la calidad sensorial y microbioldgica
del producto.

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

Ing. Quim. Daniela Escobar Gianni, MSc.
Latitud - Fundacion LATU

Se definen como una capa fina de material
biodegradable y comestible que puede ser
colocada en un alimento como cobertura o
como film. Es importante destacar la
diferencia entre una pelicula comestible y un
recubrimiento.

Peliculas comestibles son laminas delgadas,
autoportantes, flexibles que se moldean y se
aplican al alimento como envoltura, que se
pueden separar del alimento y mantienen su
integridad fisica, presentan una estructura

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 ion de colonias.

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.

*u
6 E L E CO Roman Garcia 1868 - Montevideo, Uruguay - Tel: 2304 6888 - ventas@eleco.com.uy
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autosuficiente. Los recubrimientos
comestibles, en cambio, se aplican
directamente sobre la superficie del alimento.
formando una capa adherente que se
consume junto con este.

Dependiendo de sus propiedades, pueden
controlar la migracidon de humedad, oxigeno,
dioxido de carbono, aromas y lipidos, ademas
mejorar la resistencia mecanica y la
manipulacion de los alimentos. Asimismo,
pueden incorporar ingredientes como
antimicrobianos, antioxidantes o compuestos
de sabor, otorgando funcionalidades
adicionales al envase. Si bien no reemplazan
por completo a los empaques tradicionales,
pueden complementarlos o sustituirlos
parcialmente, sobre todo en productos
frescos, contribuyendo a la reduccién del uso
de plasticos. Las peliculas y recubrimientos
comestibles son aplicados sobre alimentos
para prolongar su vida util, mejorar su calidad
y reducir el uso de envases plasticos,
constituyendo una estrategia innovadora y
sostenible en el desarrollo de envases
alimentarios.

¢Como se producen?

Las peliculas comestibles se elaboran a partir
de biopolimeros naturales que se clasifican
principalmente en tres grupos: polisacaridos,
proteinas y lipidos, los cuales pueden
combinarse entre si o con aditivos para

mejorar sus propiedades. Estos materiales se
mezclan con agentes plastificantes (como
glicerol o sorbitol), y las propiedades
resultantes —mecdnicas, fisicoquimicas,
térmicas y de barrera al vapor de agua vy
gases—, definen el potencial uso de estos
films. Las caracteristicas van a depender de la
composicion, de la formulacién y del método
de elaboracién aplicado en su produccion.

Las técnicas utilizadas para desarrollar
peliculas son similares a las empleadas en el
procesamiento de plasticos sintéticos. En
ambos casos se aplican técnicas de produccién
himedas y secas. La técnica humeda, mas
utilizada en la elaboracién de recubrimientos
comestibles, consiste en la preparacién de una
solucion filmogénica que se dispersa sobre el
alimento mediante distintos métodos, como la
inmersion (el alimento se sumerge en la
solucién y luego se seca), la pulverizacién (se
rocia la solucién con un spray), el tamboreo (el
alimento gira dentro de un tambor donde se
aplica la solucién) o el lecho fluidizado
(empleado en productos pequeiios, los cuales
se hacen flotar con aire mientras reciben el
recubrimiento). Por su parte, el proceso
denominado “seco” se basa en la conducta
termoplastica que presentan ciertas proteinas
y polisacaridos a bajos niveles de humedad
durante el moldeo por compresion y la
extrusién. En ambos casos se prepara una
mezcla filmogénica o masa termoplastica. En
la extrusion, dicha mezcla se fuerza a atravesar

Misiones 1537 - Of. 402 - 11000 - Montevideo - Uruguay - tel.: (+598) 2915 4604 - 2915 2052 - 2915 6735
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la extrusora bajo condiciones de incremento
de temperatura, lo que provoca la
gelatinizacién térmica antes de su salida. En el
moldeo por compresidn, en cambio, la masa
termoplastica se coloca sobre un molde, el
cual se cierray se somete a presion para lograr
la solidificacion del material.

Actualmente, su desarrollo adquiere un
enfoque estratégico desde la bioeconomia
circular, al permitir la valorizacion de
subproductos agroindustriales, entre ellos el
suero lacteo.

Elaboracion a partir de suero
lacteo

El suero es el residuo liquido de la produccién
de queso, comprende del 80 al 90 % del
volumen total de leche que ingresa al proceso.
El suero se puede comercializar en forma
liguida pasteurizado, aunque mas
frecuentemente es transformado mediante
técnicas de filtracidn, concentracion y secado
a suero en polvo, concentrados de proteina de
suero (WPC, 35-80% de proteina) y aislados de
proteina de suero (WPI, >90% de proteina).

Dentro de los productos derivados del suero,
los mas empleados en la fabricacion de
peliculas comestibles son el concentrado de
suero (WPC) y el aislado de proteina de suero
(WPI). La naturaleza globular de estas
proteinas, que contienen grupos hidrofébicos
y tioles, permite que, bajo condiciones
adecuadas, se formen enlaces covalentes
disulfuro fuertes entre moléculas, lo que da
lugar a redes tridimensionales estables y
resistentes. Ademas, su buena solubilidad en
agua facilita la preparacién de soluciones
filmogenicas.

Distintas formulaciones, y métodos de
elaboracion de proteinas de suero han sido
objeto de estudio, y de estas depende las
propiedades de barrera, mecanicas y térmicas

) ) Fotografias proporcionadas por la
que presenten, asi como sus potenciales Ing. Quim. Daniela Escobar Gianni, MSc.

aplicaciones.
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En lineas generales, las peliculas y los
recubrimientos basados en suero son
flexibles, incoloras, inodoros y transparentes.
Presentan baja permeabilidad a gases como el
oxigeno (favorables para la proteccion contra
la oxidacién), pero presentan una alta
permeabilidad al vapor de agua debido a su
naturaleza hidrofilica. Esta ultima propiedad
puede mejorarse significativamente al
combinar estas peliculas con materiales
hidrofébicos, como aceites esenciales,
extractos vegetales, etc. Una de las
limitaciones son las caracteristicas mecdnicas
debido a que el peso molecular de las
proteinas del sueroinfluye considerablemente
en la fragilidad de la pelicula. Sin embargo, las
propiedades de las peliculas pueden
modificarse mediante la formulacién. En este
sentido, el uso de sorbitol como plastificante,
en lugar de glicerol, suele generar peliculas
con mayor dureza. La literatura cientifica
respalda que las peliculas y recubrimientos a
base de suero de leche presentan un gran
potencial como vehiculo de antimicrobianos,
antioxidantes, etc. La gran variedad de
formulaciones reportadas en base a estas
proteinas han sido objeto de estudio,
demostrando potenciales aplicaciones en la
industria alimentaria, ya que actiuan como
barreras biodegradables que pueden
prolongar la vida util y mejorar la calidad
sensorial de los alimentos. Se han reportado
multiples aplicaciones de las peliculas
comestibles, destacdndose su uso en la
preservacion de quesos, donde contribuyen a
la inhibicidn de microorganismos patégenos y
de deterioro, manteniendo la estabilidad
fisicoquimica y sensorial del producto.
Asimismo, otros estudios demuestran su
eficacia enlareduccién de procesos oxidativos
en carnes, embutidos y pescados,
favoreciendo la extension de la vida util; y en
frutas y hortalizas, en la disminucién de
pérdidas y el retraso del pardeamiento
enzimatico, entre otros efectos tecnoldgicos.
Escobar et al.2012, estudiaron el remplazo del
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polietileno utilizado como separador de tapas
de empandas por peliculas comestibles
elaboradas a partir de WPI, encontrando que
mejoraban la separacién de las tapas de las
empanadas, manteniendo la calidad
microbioldgica y sensorial de estas. Las
peliculas presentan diversas aplicaciones
potenciales; por ello, es fundamental
visualizar el propésito del producto a ser
envasado para evaluar la naturaleza, el
método de elaboracion y los componentes
que formaran parte de la pelicula.

Desafios

Las peliculas y recubrimientos comestibles se
presentan como una solucién innovadora con
un enfoque estratégico desde la bioeconomia
circular, al permitir la valorizacién de
subproductos agroindustriales, entre ellos el
suero lacteo. Ademds de su caracter
biodegradable y comestible presenta un gran
potencial por la capacidad de ser utilizadas
como vehiculos de compuestos funcionales y
bioactivos para el envasado de alimentos

A pesar del potencial demostrado por las
peliculas comestibles, persisten desafios
relevantes que limitan su aplicacién industrial.
Entre ellos se destacan la necesidad de
mejorar sus propiedades mecanicas, aun
inferiores a las de los plasticos convencionales.
El escalado industrial requiere aun ajustes,
entre ellos la extrusiéon o el moldeo por
compresién e inyeccidén requieren
adaptaciones especificas para estos
biopolimeros sensibles. Los costos de
produccion asociados constituyen un factor
decisivo en la busqueda de una produccién
rentable, representando una limitante para la
adopcion de esta tecnologia. Finalmente, es
necesaria la aceptacion del consumidor y el
cumplimiento de marcos regulatorios, lo que
evidencia la necesidad de continuar con
investigaciones orientadas a optimizar tanto el
desempefio tecnolégico como la viabilidad
econdmicay social de estos materiales.
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Como mejorar el perfil
nutricional y saludable
de los embutidos

FUENTE: CARNETEC - Por: Miguel Moron

Los embutidos son alimentos preparados con una base de carne, sangre, visceras y/u otros
subproductos de origen animal, introducidos a presion en tripas/fundas (naturales o artificiales),
las cuales pueden estar presente o no al momento de consumo.

La mayoria de estas matrices se elabora con carne de cerdo y/o bovino, aunque en algunos casos
también se emplea carne de cordero, pollo o pavo. En cuanto a su contenido graso, éste se limita a
una proporcién que generalmente varia entre el 10% y el 50%, segun el tipo de producto, la
tradicidn, los estandares de calidad del fabricante o la normativa vigente de cada pais.

Considerando la diversidad de estos alimentos y sus variadas composiciones, el creciente interés
de los consumidores por acceder a embutidos mas saludables y con un perfil nutricional mejorado
ha impulsado avances en el desarrollo de nuevos productos. En este sentido, la etapa de
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formulacion permite transformar matrices
tradicionales para adaptarlas a las nuevas
demandas sin comprometer la identidad del
producto. Entre las principales estrategias
innovadoras relacionadas con esta etapa, se
encuentran:

Reduccion y/o reemplazo: este
enfoque busca disminuir y/o sustituir
ingredientes basicos que, por su composicion,
se relacionan con diversos problemas de
salud. Es relevante indicar que la
implementacidon de estas modificaciones no
debe alterar la calidad e inocuidad del
producto final. Entre las intervenciones mas
significativas que integran esta estrategia, se
destacan:

Reduccidn del contenido de sal o cloruro de
sodio (NaCl). No existe una férmula Unica para
reducir la sal en embutidos, ya que su funcién
varia segun el tipo de alimento. Mas allad de
aportar sabor, en muchos casos, el NaCl es
esencial para la conservacién y el
mantenimiento de laintegridad estructural del
producto. Al presente, las técnicas para
disminuir su contenido incluyen: reduccion
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directa (habitualmente entre un 25-50%),
modificacion del tamafio, forma y superficie
de las particulas de sal, reemplazo total por
cloruro de potasio (KCl), o la sustitucién parcial
mediante mezclas de NaCly KCI.

Reduccion del contenido de nitratos/nitritos.
Los nitritos, ampliamente utilizados como
aditivos en la industria cdrnica, no solo
contribuyen a las propiedades organolépticas
de determinados embutidos, sino que
también desempefian un papel crucial en la
inhibicién del crecimiento de
microorganismos patégenos como
Clostridiumbotulinum. Su sustitucién parcial
por nitritos pre convertidos derivados de
fuentes vegetales ha surgido en los ultimos
afios como una alternativa “natural”, al igual
qgue la incorporacidon de ingredientes mas
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naturales (extractos, jugos o polvos) que contengan sustancias capaces de aportar el color rosado-
rojizo caracteristico de los embutidos, extender la vida util y, en concentraciones adecuadas, no
alterarelsabor.

Reduccion del contenido de grasa. El uso de sustitutos de origen vegetal en la elaboracién de
embutidos se ha establecido como una opcién eficaz desde hace un tiempo. Estos ingredientes,
derivados de fuentes vegetales, son ricos en biopolimeros naturales que ofrecen propiedades
tecnolégicas, como la capacidad de imitar la grasa animal. Su incorporacidn puede realizarse de
manera directa o mediante pretratamientos, como gelificacién o emulsificacion, que a menudo
incluyen aceites vegetales.

Incorporacién: esta metodologia consiste en anadir ingredientes que, ademds de cumplir
funciones tecnolégicas especificas, aporten beneficios nutricionales y efectos positivos para la
salud del consumidor. Dentro de las principales lineas de accidon que integran esta estrategia, se
incluyen:

Incorporacion de dcidos grasos poliinsaturados y/o esenciales. Tiene como finalidad mejorar la
calidad lipidica de los embutidos. Puede lograrse a través de dos enfoques principales:
modificacion de la dieta de los animales que se utilizaran como materia prima carnica, o bien,
mediante la adicién de aceites durante el proceso de elaboracién, los cuales pueden estar
gelificados para reemplazar parcialmente la grasa animal.

Incorporacion de fibra alimenticia y/o prebidticos. Los prebidticos se definen como ingredientes
no digeribles que aportan beneficios al huésped debido a su capacidad para estimular el
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parcialmente la grasa animal, ya que
contribuyen a mejorar la textura, aumentar la
capacidad de retencidn de agua, mantener un
rendimiento adecuado y reducir los costos de
formulacion.

Incorporacion de probidticos. La inclusion de
cepas probidticas en la elaboraciéon de
embutidos secos caracterizados por la
fermentacion bacteriana es una de las
opciones mas utilizadas para desarrollar
alimentos cdrnicos potencialmente
funcionales. Segun la Organizacidon de las

crecimiento o la actividad selectiva de un
grupo o especie bacteriana residente en el
colon (Gibson et al., 2017). Aunque la mayoria
de los prebidticos corresponden a un tipo
especifico de fibra alimenticia, no todas las
fibras poseen actividad prebidtica. Las fibras
alimenticias cumplen un papel esencial en
distintos procesos fisioldgicos, como la
prevencién de enfermedades, el
mantenimiento de los niveles de glucosa en
sangre y del peso corporal, asi como en el
funcionamiento adecuado del intestino.
Ademas, la fermentacién de ciertas fibras por
la microbiota intestinal, da como resultado la
produccion de acidos grasos de cadena corta,
principalmente acetato, propionatoy butirato,
los cuales modifican la microbiota del huésped
hacia una composicién mas beneficiosa. Las
fibras alimenticias cumplen multiples
funciones en la industria carnica gracias a sus
propiedades tecnoldgicas ampliamente
reconocidas. Su incorporacién en embutidos
representa una posibilidad para reemplazar

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

Domingo Aramburu 2076
Tel: 2201 5000
email: ventas@prinzi.com.uy
WWW.prinzi.com.uy
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Naciones Unidas para la Alimentaciéon y la Agricultura y la Organizacion Mundial de la Salud
(FAO/OMS, 2002), los probidticos se definen como cepas vivas de microorganismos seleccionados
gue, cuando se administran en cantidades adecuadas, confieren efectos especificos y beneficiosos
sobre la salud del consumidor. Entre los mas utilizados se encuentran especies de los géneros
Lactobacillus y Bifidobacterium, ambos generalmente reconocidos como seguros (GRAS, por sus
siglas en inglés). En comparacion con Bifidobacterium, los lactobacilos son mas resistentes a
valores bajos de pH y muestran buena adaptabilidad a diferentes matrices alimentarias,
principalmente porque se encuentran de forma natural en productos fermentados. Debido a su
capacidad para fermentar y acidificar de manera rapida y efectiva, los lactobacilos se consideran
los cultivos iniciadores probidticos mas importantes. Las especies de uso frecuente son L. casei, L.
plantarum, L. paracasei, L. sakeiy L. rhamnosus.

Los microorganismos probidticos pueden utilizarse en reemplazo de cultivos iniciadores
tradicionales o en conjunto con ellos. La implementacién de estas innovaciones abre claras
oportunidades para que los procesadores se diferencien en el mercado, aunque también conlleva
varios desafios.

Ademds, algunas estrategias pueden habilitar el uso de informacién nutricional complementaria,
entendida como cualquier representacion que afirme, sugiera o implique que un embutido posee

ani

propiedades nutricionales particulares, como, por ejemplo: “bajo contenido de sodio”, “reducido

b -] .
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en grasas” o “fuente de fibra”. Por otra parte,
cuando los ingredientes utilizados cuentan con
efectos funcionales comprobados, es posible
avanzar hacia declaraciones de propiedades
saludables. Estas pueden hacer referencia a la
funcidn fisiolégica de un componente, a otros
efectos beneficiosos especificos o, incluso, a la
reduccién del riesgo de enfermedades. Sin
embargo, tales afirmaciones requieren un
respaldo cientifico sélido.

Desarrollar embutidos con perfiles
nutricionales y saludables mejorados,
representa un desafio que exige un abordaje
integral e interdisciplinario. Este proceso debe
involucrar no solo a investigadores,
productores y autoridades de control, sino
también considerar activamente el rol del
consumidor, cuyas percepciones son

determinantes en la aceptacién de estos cambios y en el éxito comercial.

FUENTE: CARNETEC - Por: Miguel Morén

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

Direccion Técnica en plantas de tratamiento de e!lué fles
Disenos 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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By
CONGRESO
e Linace Maciomal = =
i sy Yobiiote DE INTENDENTES
Montevideo, 23 de setiembre 2025
COMUNICADO OFICIAL: Control de quesos rallados adulterados en distintos departamentos.

El Registro Unico Nacional de Alimentos, Empresas y Vehiculos (RUNAEV), en coordinacion
con los servicios bromatolégicos departamentales, informa sobre el control y retiro de
productos de queso rallado y procesado rallado que no cumplen con la normativa vigente.

1. Antecedentes de la denuncia

En el ambito de la Comisién de Seguimiento del RUNAEV del Congreso de Intendentes, se
recibié una denuncia formal vinculada a la presuncion de adulteracion de productos lacteos
(quesos rallados). A raiz de la misma, se inicié un trabajo coordinado entre las Bromatologias
de todas las intendencias, con el fin de realizar el rastreo, muestreo y analisis de diversas
marcas presentes en el mercado y denunciadas como sospechosas.

2. Resultados de los analisis

Los analisis, realizados por el Laboratorio Tecnolégico del Uruguay (LATU), confirmaron que
varios productos no cumplen con la legislacion vigente, principalmente en los siguientes
parametros:

e Contenido de almidon: Se encontraron productos de queso rallado que contenian
almidén, a pesar de que la normativa lo prohibe para este tipo de producto. En el caso
del queso procesado rallado, se hallaron productos con porcentajes de almidon que
superan ampliamente el 3 % permitido.

e Contenido de conservantes: El acido sorbico, un conservante permitido, fue detectado
en niveles superiores a los autorizados.

De las marcas muestreadas, dos marcas presentan el riesgo adicional de ser de origen
desconocido, por lo que no se puede solicitar a los fabricantes su retiro del mercado. Esas
marcas son:

e Dona Teresita
e Pradera Sur

Actualmente estan siendo retirados del mercado por las Intendencias a medida que se van
encontrando en los puntos de venta.

Las demas marcas encontradas en infraccibn presentaron valores superiores a los
permitidos en almidén y conservante, por lo que se encuentran adulteradas, y son

Queso rallado Mamita

Queso procesado rallado Carmelitana
Queso procesado rallado Dofia Carmen
Queso procesado rallado Don Raul
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Lol (PRODHIN

Industria Alimentaria

Linea de ovoproductos PRODHIN

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

Liquidos Pasteurizados

* Huevo entero

* Clara

* Clara aditivada para batidos
*  Yemao

Deshidratados

* Huevo entero pasteurizado en polve
Huevo Cocido Pelado

Desarrollo de productos
en base a necesidades

www.prodhin.com.uy

FANAPRHU S.A.
{Divisién Oveoproductos) Cno. Colman 5126
Tel.: 2320 0323*
e-mail: fanaprhu@prodhin.com.uy




Queso procesado rallado Rebenque
Queso procesado rallado Campestre
Queso procesado rallado Reggio

Queso procesado rallado Aguilera & Cia.
Queso rallado Qsomos

Queso procesado rallado La Juanita
Queso procesado rallado Las Palmas

3. Medidas adoptadas

1.

3.

Primeras actuaciones: Los primeros resultados correspondieron a dos marcas sin
habilitacién ni registro bromatologico, de procedencia dudosa. Frente a este hallazgo, se
dispuso de inmediato el retiro del mercado y la notificaciéon a los comercios y poblacion
en general

. Marcas con habilitacién y registro: En los casos de empresas registradas en distintos

departamentos, se procedié a notificarle formalmente, solicitando la retencién preventiva
de su propio producto. Se realizaron inspecciones en plantas, se constataron
procedimientos de trazabilidad establecidos en las mismas. Y se establecié un periodo
de respuesta para que pudieran efectuar sus descargos o devoluciones.

Ampliacion del retiro: Una vez esté concluido dicho periodo, y ante la sucedida
divulgacion publica de listados parciales en medios de prensa y redes sociales, el
RUNAEYV resolvera como avanzar en la comunicacion oficial de los resultados. Se
acordd con las intendencias con competencia directa —por encontrarse las plantas
elaboradoras en sus jurisdicciones— solicitar el retiro inmediato del mercado de los
productos adulterados para su posterior destruccion.

. Continuidad de plantas y marcas: Se esta evaluando en el &mbito de coordinacion de

las Bromatologicas la pertinencia de mantener o suspender la habilitacién y registros de
los productos y plantas involucrados.

4. Recomendaciones a la poblacion

Evitar el consumo de quesos rallados de marcas que no cuenten con registro
bromatolégico visible en el envase.

Verificar siempre que los productos adquiridos incluyan la razén social del elaborador,
numero de registro, listado de ingredientes y procedencia.

En caso de haber adquirido alguna de las marcas incluidas en el retiro, se recomienda
no consumir el producto y devolverlo en el punto de compra.

5. Transparencia y seguimiento

RUNAEV vy las intendencias continuaran informando oficialmente las resoluciones y
actualizando el listado de marcas afectadas. Se exhorta a la ciudadania y a los medios de
comunicacion a guiarse unicamente por los comunicados oficiales, a fin de evitar confusién o
alarma innecesaria.

RUNAEV — Congreso de Intendentes
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NUEVO

DESARROLLO
—_— —

GENINOR

SIN GLUTEN Y LIBRE DE GMO CFREE FREE

Las carrageninas son aditivos alimentarios, importantes agentes de textura naturales, provenientes

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

lo cual nos brinda un amplio espectro de uso.

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

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

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

0@ - GARANTIAS E INNOVACION
PARA CADA INDUSTRIA



El Mundial de Paella 2025:

Ur uguay, dijo presente en la gran
fiesta del arroz valenciano

Fuente: El Observador.uy

Valencia volvié a convertirse en capital gastrondmica con la celebracién del Mundial de Paella
2025, una competencia que cada afio gana mayor prestigio y que redne a chefs de todo el mundo
entornoaun plato que trasciende fronteras: la paella.

En esta edicidon, doce cocineros de diferentes paises fueron seleccionados tras instancias
clasificatorias internacionales para llegar a la gran final. Entre ellos, destacd la presencia uruguaya
con la participacion del chef lan Escobar, quien obtuvo un valioso segundo lugar, llevando bien
alto el nombre de nuestro pais en una competencia marcada por la calidad y la diversidad de
propuestas.

El primer puesto quedd en manos del chef francés Frédéric Gallego, con un arroz seco de
alcachofa de Jerusalén que sorprendi6 al jurado por su equilibrio entre creatividad y respeto a la
tradicion valenciana. El podio lo completé el japonés Kenta Seki, demostrando que la paella se ha
convertido verdaderamente en un lenguaje universal.

Mas alla del concurso, el Mundial de Paella es una fiesta cultural que celebra al arroz y a la
gastronomia como nexo entre pueblos. Durante la jornada, el publico disfruté de cocinas en vivo,
degustaciones y actividades culturales que reforzaron el vinculo entre la tradicion valenciana y su
proyecciéninternacional.

Para nuestro pais, la presencia en este certamen internacional es un motivo de orgullo y una
oportunidad de reflexidon. Asi como la paella representa a Valencia en el mundo, Uruguay cuenta
con platos e ingredientes
identitarios —desde el asado hasta la
carne ovina y la produccidn
arrocera— que tienen todo el
potencial para convertirse en
embajadores gastrondmicos.

El Mundial de Paella demuestra que la
tradicion, combinada con innovacion
y calidad en los insumos, puede abrir
puertas en los mercados
internacionales y fortalecer la
proyeccion cultural y econémica de
Javier Pifieiro junto a lan Escobar. Foto: Instagram @ian_escobar13 unanacion.
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PRGNS GURSOS LIMITADOS
en el AREA DE ALIMENTOS

Cursos on line - Sincrénicos - Cursos in company

Desarrollo de nuevos Productos Alimentarios

Auditorias en la Industria de Alimentos

Taller empresarial sobre economia circular. NUEVO
Desarrollo y puesta en practica.

Procedimientos Operativos Estandarizados de Limpieza y
Desinfeccion (SSOP)

Industria Carnica
(Faena y elaboracién de productos carnicos)

Microbiologia de los Alimentos: prevencion y control NUEVO
Trazabilidad en Alimentos

Bienestar Animal

Proceso tecnologico de la elaboracion de subproductos de
origen animal. Normativas: UE, Argentina y Chile. NUEV

La Capacitacion es el primer paso para la elaboracion de alimentos
inocuos y para enfrentar los desafios del mercado laboral.

Por informacion: www.ibep.es - info@ibep.es - 099479811




GUIA DE PROVEEDORES

BEILTRAN - ZUNINO

CARLOS ORDEN

Juan Paullier 1068

ZLRING

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

ALTIX

ALTIX Div. Ingenieria

Dr. Pablo Ehrlich 3974 C.P. 11700
+(598) 2208 6700
ventas@sltix.com.uy @mu
www.altix.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 LAECAATOR O
SORIANO 1018 - Tel./Fax: 2 900 75 05 - CRISTAR
laboratorio@cristarzerbi.com.uy . ZEREI
cristarzerbi.com.uy

BIOTEN

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

PRINZI

Domingo Aramburt 2076
Tel.2201 5000

email: ventas@prinzi.com.uy e
WWW.prinzi.com.uy PRiN “!

WILISOL

Sector panificados: Tel: 0800 2032
Sector chacinados: Tel: (+598) 2713 1026

Garcia Cortinas 2360/305
Montevideo - Uruguay

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

wilisol
WILISOL S.A.

g CARLOS ORDEN AMOROS

DESPACHANTE DE ADUANAS
IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES
ZABALA 1327 OF.510
TEL.: 2915 0503 / 29157656

DESPACHANTECARLOSORDEN@GMAIL.COM
MONTEVIDEO, URUGUAY

ELECO S.A.

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

&5 ELECO

A came B

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

BATALLE

BATALLE
eve Planta Industrial Cérnica Batallé

@S 17421, Av. Segadors without number,

OSCAR ZEBALLOS BATALLE Riudarenes sGlronu Spain
Representante para América ES 10.04311/GE - Cutting plant
20 de Enero 3615 ES 10.10179/GE - Slaughterhouse
Montevideo - Uruguay Mobile phone: +34682592242
info@ozeballos.u Office phone: +34972856050
Movil: +598 99 443 153 Skype: yulia0708

DANIEL FLORANS

Despachante de Aduana

Cerrito 282 Esc. 109-110

Tel.: 2916 2524

Fax: 2915 2245 - 2915 5753

Cel.: 094 441 860

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

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

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

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

Etiquetas

LAB. MONTEVIDEO

Analisis para la industria.
Analisis de alimentos.
Asesoramientos, controles,
proyectos y capacitacion.
LIMSA - Sitio Grande 1311
Tel.: (698) 2200 0172 Tel./Fax: (5698) 2201 2135

I]IiIIMIIIIIJ |MBLISTREA

MULTIVAC

TRESUL

<77 MULTIVAC

EETTER PALKAGIMNG
Soluciones te envasado.
Equipos, Repuestos, Servicio e Insumos

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

Av. Centenario 2989 LABORATORIO
Tel/Fax: 2487 41 08

2486 36 83 - 2486 37 47 TRES L

E-mail: tresul@adinet.com.uy
Montevideo - Uruguay
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AbitabNet N° de cuenta 3152 Revista
Costo de envio (4 nimeros) $ 600.-

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

Solicite su suscripcion anual
(4 nimeros)

en Revista C S8A

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

R

Lider en la Gestion Integrada de Plagas en la Industria
alimentaria

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

Dir. Conrado Moller 386

La Paz - Canelones

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

SANTA CLARA

Santa Clara @]

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. 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
Justicia 2069 - CP 11800 - Montevideo - Uruguaym e I

Tel. 2400 3020 - Fax 2400 7320
MERCUK

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

Instituto Iberoamericano de Postgrado
Por informacién:

www.ibep.es

info@ibep.es

formacion@netgate.com.uy

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

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

areacomercial@reyesrefrigeracion.com.uy
presupuesto@reyesrefrigeracion.com.uy HE%
Oficina: Telefax: (598) 22942273 R A
Ventas: (598) 98 111 812

ANALISIS MICROBIOLOGICOS DEAGUAYALIMENTOS
CONTROLES HIGIENICOS YAMBIENTALES

Telefax: (5698) 2486 4663

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

"

Antes de tomar una decision, consulte nuestra guia de empresas

proveedoras, lideres en el mercado de alimentos



Inicio ANUGA en Alemania
y las carnes uruguayas
destacan con su presencia.

Se inaugurd Anuga, la tradicional feria de alimentos y bebidas, en Colonia Alemania, que se
extiende hasta el 8 de octubre.

Se trata de una de las mas importantes a nivel mundial. INAC que participa ininterrumpidamente
desde hace mas de 40 afios, estd presente con un stand de 660 m2 en donde se instalé un
restaurante para degustar carne uruguaya.

La delegacion de Uruguay se encuentré liderada por el presidente de INAC Gastdn Scayola y la
completan los miembros de Junta Eduardo Urgal y Joaquin Martinicorena, la gerenta de Marketing
Josefina Valenti, el gerente de Acceso a Mercados Alvaro Pereira y las especialistas en Promocién
CeciliaShaw y Paula Martinez.

El stand cuenta con la participacion de 15 plantas coexpositoras y mas de 15 empresas uruguayas
del sector, llegando a un totalidad de 80 personas. Este aflo Anuga albergard a mas de 8.000
expositores en 300.000 m2 y se espera recibir a mdas de 140.000 visitantes profesionales
provenientes de 200 paises.

FUENTE INAC
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SEDEL.COM.UY

| SSSEDEL

H1GIENE AMBIENTAL

Control de Plagas
Tratamientos industriales
Tratamiento térmico de la madera

Sistema de control de moscas de los cuernos

Control del picudo rojo

T:+598 98 729 117

M :sedel@sedel.com.uy

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




