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TRAZABILIDAD

RR funciona bien con todo.

Etiquetas

Todo funciona bien con RR.

Nuestros productos estan avalados por los
principales frigorificos de Uruguay y la Regiéon donde
RR Etiquetas Uruguay ha desarrollado una amplia
gama de soluciones. Nuestra experiencia en insumos
para identificaciéon y control nos permite buscar la
mejor solucién en funcion de los diversos procesos y
las condiciones que debera soportar la etiqueta. Para
ello contamos con niveles de tratamiento y adhesivo
paratodos los usos con los correspondientes analisis
y certificados de aprobacion de su inocuidad
alimenticia.

Con la estandarizacion de todos los datos fijos en una
sola etiqueta presentada en rollo, se logra unificar todas las
etiquetas en una solay asi disminuir considerablemente los
procesos, tiempos y costos mediante la impresién de los
datos variables en la propia planta frigorifica. Para ello
contamos ademas de las etiquetas, con Cintas de
Transferencia Térmica Sony Chemicals Corporation en su
diversa gama de sustratos en funcion de las condiciones
que deban soportar y ademas, de ser necesario, con el
suministro de la impresora requerida, a efectos de brindar
unasolucion integral para nuestros clientes.

Grupo RR

il % = a 3

RR Etiquetas Brasil

RR Etiquetas Uruguay S.A.

RR Papeis




Indice Editorial

Culmina el 2016, y no es un afio mas. Es un afio cargado
de encuentros de intercambio de conocimientos y
discusiones de temas en los que hoy se esta trabajando
y buscando caminos y soluciones en el area de los
alimentos y como lograr que lleguen a toda la poblacién
y enformainocua.

4 21°Edicion del Congreso

Mundial de la Carne

Esto lo hemos experimentado participando de diversos
eventos entre otros: Seminario de Trazabilidad,
Seminario de Certificaciones en el Comercio
Internacional, Congreso de ALACCTA (Asociacion
Latinoamericana y del Caribe de Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos), curso de STEC del SEBASEV en
Buenos Aires, Congreso Mundial de la Carne (Punta del
Este ), Encuentro Interacademias (Academias de
Medicina y Veterinaria de Argentina y Uruguay),
Seminario de RAM (Resistencia a Anti Microbianos) del
IICAen Montevideo.

1 4 21° Congreso Mundial de la Carne

Disponibilidad y problematica de los
22 recursos hidricos para la industria
de la alimentacién en el Uruguay’

Todos estos eventos tuvieron como comun
denominador el compartir experiencias entre las
diferentes profesiones y sectores publicos y privados
(Gobierno, Industria, Academia, Gremiales
profesionales) y buscar puntos de encuentro para no
superponer esfuerzos sino sumar para lograr los
objetivos de una mejor calidad de vida y de alimentacion
de la poblacion.

Gestion de Higiene:
40 La importancia de la aplicacion de tres
métodos de hisopos de superficies

El lema que se repitié en los diversos encuentros fue:
“UNASOLASALUD”.

También debemos mirar hacia adelante y posicionarnos
enloque seviene parael 2017.

Este aflo como es ya una costumbre tendremos el gusto
de encontrarnos en las X Jornadas de Ciencia y
Tecnologia de Carnes y Alimentos, denominadas “Dr.
Daniel Perez Gasgi”, organizadas por AVEPA
(Agrupacion de Veterinarios Especialistas en Proteccion
deAlimentos)y la Revista Carnes & Alimentos.

Curso: “ Escherichia coli productor
50 de toxina Shiga en carne bovina”

Esta sera otra oportunidad para compartir una variada
tematica, experiencias y discusiones de los distintos
temas, donde conjugan las distintas profesiones del
area de Alimentos: Trazabilidad, Transporte y Cadena
de frio, Listeria, entre otros. Sera un verdadero placer
compartir esta experiencia tan esperada por los actores
de este sector.

IV Congreso de historia y de la carne
54 y sus derivados en mataderos

Atodos que tengan un muy
felizy préspero aiio 2017.
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21" Edicion del Congreso
Mundial de la Carne

Los dias 8 y 9 de noviembre, se realiz6 en el Hotel Conrad de Punta del Este, la 21°Edicién del
Congreso Mundial de la Carne. La organizacién a nivel nacional estuvo a cargo del Instituto
Nacional de Carnes (INAC) quienes marcaron un nivel de excelencia. A nivel internacional lo
organizan la OPIC/IMS (Oficina Permamanete Internacional de la Carne — International Meat
Secretariat). Se conto6 con la presencia de 700 participantes de 36 paises. El proximo congreso se
realizara en el 2018 en Dallas, Estados Unidos.

El Cocktail de bienvenida, el lunes en la tarde, estuvo a cargo del Frigorifico San Jacinto (Nirea) se realizd
en el Salon Montecarlo del Hotel Conrad, donde se compartieron 3 clasicos uruguayos: “Chivito”, Vino
Tanaty Tango.

SUC. CARLOS SCHNECK S.A. e
Schneck

info@schneck.com.uy
www.schneck.com.uy

Fabrica de Chacinados: Planta de Faena y Productos Congelados:
Aparicio Saravia 4301 - Montevideo Cno. Colman 4598 - Montevideo

Tel.: 2359 1774 - Fax: 2359 4413 Tel.: 2320 9300 - Fax: 2320 3282



Durante el primer dia de Congreso se realizé la ceremonia de apertura a cargo de Guillaume
Roué Presidente del IMS, Federico Stanham, Presidente del Instituto Nacional de Carnes (INAC)
y Enrique Antia, Intendente de Maldonado. A continuacién el Ministro de Ganaderia, Agricultura y
Pescatuvo a cargo el Mensaje del Gobierno Uruguayo.

€) ELECO..
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Se desarrollaron 4 sesiones a cargo de destacados disertantes y moderadores: Tendencias de
Mercado, Politica Comercial de los paises, Bienestar y Salud Animal y por ultimo Fidelidad del
consumidor.

LAS MORAS

Bl “ ¢
CHIADEL S.A.




Responsables con el Cliente
y el Medio Ambiente

Conmasde 17 anos de experiencia y una
reconocida trayectoria en plaza, somos
una empresa lider en la instalacion y
mantenimiento del frio, contando con
una amplia gama de clientes a lo largo y
ancho del pais.

Muestras instalaciones son hechas bajo
gas 100% ecologico segin las nuavas
normas de la DINAMA

Bodegas, frigerificos, productores
agricalas, Industrias  alimentarias,
cadenas de supermercados, nos
potencian y comprometen a continuar
en esta linea de trabajo. cuyo objetivo
principal es la satisfaccion tofal del
cliente,

Nuestro  eficiente vy  profesional
servicio las 24 horas, todos los dias del
ano, contribuye a preservar las cadenas
de frio de nuestro pais productiva.

El asesorarmiento profesional
brindado al momento de escoger el
sistema de fric gue mejor se adapta
a sus  necesidades, contribuird
definitivaments &n |a gjecucion  del
mejor proyecto para su empresa,

REFRIGERACION
EL MEJOR FRIO TODO EL ANO

ECOLOGICE

R E$ES

REFRIGERACION
EL MEJOR FRiO TODO EL ARO

Lideres en refrigeracion

industrial en Uruguay

Desde una camara frigorifica, pasanda
por un equipo de frio para bodega, hasta
un tunel de ultracongelado

Servicio técnico 24 horas, los
365 dias del aiio

Para tranguilidad de nuestros clientes: la
industria uruguaya no puede detenerse,

Representantes exclusivos
de la linea de vitrinas

Pastorfrigor-ltalia

Vitrinas para carnicerias, fiambrerias,
walkin-cooler, wisincaoler, islas  de
congelado, murales de autoservicio, etc

Aplicaciones de Poliuretano
Expandido, el aislante mas
eficiente.

www.reyesrefrigeracion.com.uy

Oficina: 2294 2273 - Yentas: 098 111 812
Planta industrial: Ruta 7 Km 28.300 Sauce, Canelones
info@reyesrefrigeracion.com.uy




En cada jornada se ofrecié ademas el almuerzo,
uno de ellos fue una gran paella.
i . )

o _‘.'. h . '.—---- b : . » ; | ll.
El dia 8 al finalizar las actividades, los asistentes al evento partieron desde el Lobby del Hotel
Conrad al compas de tambores recorriendo la costas hasta llegar a Boca Chica, para degustar
sabrosas carnes con trazabilidad del campo al plato gentileza de Breeders & Pakers Uruguay.

INTERLAB

ESPUBAC: Limpieza y desinfeccion con un solo producto

*Accion bactericida contra LISTERIA, SALMONELLA, ESCHERICHIA COLI, PSEUDOMONA, etc.

*Optimiza resultados sin aumentar los costos

*Protege los materiales disminuyendo sensiblemente los efectos corrosivos de las espumas cloradas

*Protege al personal disminuyendo las exposiciones al cloro a y las altas alcalinidades.

*Mejora la eficiencia combinando poder de limpieza con la accion bactericida del cloruro de AlquilDimetilBencilAmonio
*Renueva el brillo en el acero inoxidable, no apareciendo las manchas que producen las espumas cloradas.

Camino Antares 4203 - Tels.: 22221123 — 099 944 202
administracion@sebamel.com.uy




El ultimo dia del Congreso cont6 con 3 sesiones: Sustentabilidad, Salud y nutricibn humana y
Gobernanza de la cadena carnica. La conferencia magistral, “El ganado: ¢la solucion o el
problema? estuvo a cargo de Allan Savory, de Zimbahue, quien plante6 la importancia de la
ganaderia pastoril y sus favorables impactos ecologicos.

El Premio IMS Meat Science Prize se otorgé al trabajo “Nueva hipétesis que explica la influencia
de las proteinas sarcoplasmicas en la retencion de agua de las miofibrillas” a cargo del equipo de
la Universidad de Helsinski: Jiao Liu, Anders Arner, Eero Puolanne y Per Ertbjerg.

Envases para la induslria carnica.
Envases para la industria lactea.
Ingredientes, Cuchilleria.
Maquinaria para envasado.

Tripas sintéticas.

Domingo Aramburua 2076
I Tel: 2400-2540 / 2571

email: ventas@prinzi.com.uy
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Luego de las conclusiones y clausura del evento en la cual se transfirié la bandera a los
organizadores del proximos Congreso en Dallas, se realizé lacena de despedidaen OVO NIGHT
del Hotel Conrad.

A URUGUAY

High Qualiry
b (|

r ‘ 1 -
FRIGORIFICO LORSINAL S.A.
EST. N® 224 - Cno. Melilla 10270 - Montevideo - Uruguay - C.F 12500 - Phone/Fax +598 2322 8661 +598 2322 7113 - lorsinalfilorsinal.com



Lol (PRODHIN

Industria Alimentaria

Linea de ovoproductos PRODHIN

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

Liquidos Pasteurizados

* Huevo entero

* Clora

* 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 Ovoproductos) Cno. Colman 5126
Tel.: 2320 0323*
e-mail: fanaprhu@prodhin.com.uy
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ENTREVISTA al Ing. Agr. LUIS CARAZO JIMENEZ

Especialista en Comercio Internacional. Desde 2012 se desempefia como
Jefe de la Unidad de Productos de origen Animal con competencias en materia
de regulacion de la Union Europea.

Cuenta con una amplia experiencia en los procedimientos de toma de decisiones
de la Unién Europea, incluido el apoyo técnico a la negociacion comercial.

C&A - En su exposicion usted hizo
referenciaa que no veiaa Uruguay como un
pais chico, ¢qué concepto tiene usted de
Uruguay en lo que respecta a la produccion
de carney comercio exterior?

L. Carazo - Uruguay no es un pais chico desde
el punto de vista geografico para los
estandares europeos. Si estuviera en Europa,
seria un pais mediano. Existen paises que son
mucho mas pequenos desde el punto de vista
geografico. Quizds hice ese comentario
pensando en el mundo de la carne, teniendo
en cuenta el volumen de las exportaciones de
Uruguay. Atitulo de ejemplo, en la UE siendo
un conjunto de 28 estados miembros, con mas
de 500 millones de personas, sus
exportaciones totales de carne de vacunos y
de animales vivos so6lo son ligeramente
superiores a las exportaciones de Uruguay.
Eso nos da una idea de la importancia y la
grandeza de Uruguay en el contexto del

mercado de la carne. Por eso, considero que
en el marco de este congreso, Uruguay no es
un pais pequefio, es un pais importante.
Cuando nos reunimos con los estados
miembros de la Union Europea cada mes,
para discutir cual es la situacion del mercado,
todos los meses presentamos estadisticas de
precios uruguayos porque es un elemento
importante para comprender el
comportamiento global del mercado.

C&A - ;Como ve, desde su optica, a la
carne uruguaya en el mercado mundial?

L. Carazo - Creo que la carne uruguaya tiene
una reputacion fantastica y Uruguay esta
haciendo muy bien su trabajo en incrementar,
por lo menos, las exportaciones hacia la Union
Europea. Alolargo de los ultimos 4 0 5 afos se
ha observado una evolucion muy importante y
eso habla muy favorablemente del
compromiso de los exportadores uruguayos

LABORATORIO

. CRISTAR
'~ ZERBI

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

AGUA - AGUA POTABLE
LIQUIDO RESIDUAL
LODOS - ALIMENTOS

/ ORGANISMO

/ URUGUAYO DE

1" ACREDITACION
LE NRO 003

fisicoquimicos de agua:
y liquidos residuales
Alcance de la Acreditacion ISO 17025
ver pagina WEB del OUA
www.organismouruguayode acreditacion.org




en el acceso a un mercado cuya cualidad
principal es que paga muy bieny, por tanto, es
dificil acceder.

Mi conclusién después de haber terminado

hoy el congreso es que el sector esta bien
armonizado, con un acompafamiento de las
administraciones publicas y también de las
asociaciones profesionales y creo que solo
podemos invitar a todas las personas que
trabajan en este sector en Uruguay a seguir
haciéndolo tan bien como hasta ahora.

C&A - Una ultima conclusion de su
presencia aqui en el congreso, ;qué
opinién le merece?

L. Carazo - Creo que el Congreso ha sido
excelente desde el punto de vista de la
organizacién, y también creo que revela el
compromiso del pais a través de la
organizacion del evento poniendo, como
decimos en Espana, “toda la carne en el
asador’. Ha sido una experiencia muy
interesante y simplemente ha servido para los
participantes y para mi en particular para tener
una vision de conjunto de cuales son los retos,
las dificultades y las oportunidades del sector.
Ceo que las oportunidades se relacionan con
el crecimiento de la poblacién mundial como

se ha indicado, y los grandes retos se refieren
a la politica de comunicacién, aspectos
vinculados con la salud y la competencia entre
los diferentes productores mundiales de
carne.

Tel.: % y
Fax: (+598) 2 3
_BAN O - GKN L@
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21° Congreso Mundial de la Carne

Resumen de la presentacion del Director Ejecutivo de MARFRIG Global Foods,
Martin Secco en la Seccién VII: Gobernanza de la Cadena Carnica

Martin Secco, Director Ejecutivo de MARFRIG Global Foods, ha trabajado en la empresa por mas de ocho arios, desde
la adquisicion de Frigorifico Tacuarembé en Uruguay, que pertenecia a su familia y de la cual era accionista. Posee mas
de 25 afios de experiencia en la industria frigorifica y desde 2007 a 2014 lideré las operaciones del Cono Sur de
MARFRIG (Uruguay, Argentina y Chile). El Sr. Secco es Licenciado en Direccion de Empresas de la Universidad
Catolica y posee un Posgrado de Alta Direccién de la Universidad de Montevideo.

“Uruguay. De la Naturaleza a su Mesa” es un
slogan que significa mucho y representalo que
quiero comentar hoy sobre la “transformacién”
y el futuro de la carne en Uruguay.

;;m;tsMWIll

raleza a su mésa;

Teknerys.a.

CONSULTORA ORGANIZACIONAL

Me gustaria recordar algunos de los temas
mencionados en estos dos dias de evento.
Las palabras del Ministro Aguerre sobre los
tres pilares de nuestra estrategia como pais:
la apertura de mercados, el peso arancelario
de Uruguayy la estrategia de diferenciacion.
Las palabras del Dr. Luis Carazo (Espafna),
sobre la perspectiva de una posible
negociaciéon con la UE y nuestra realidad.
También dejo un mensaje que deberiamos
anotar, con relacion al volumen de ganado
lechero enviado a faena en Europa, y en un
pais que se considera ganadero, que descarta
los terneros machos, provenientes del sector
lacteo.

También se hizo referencia a un tema muy
importante, que nos diferencia como pais, que
es el tema de la sustentabilidad y el bienestar
animal, no sélo por las accionares realizadas,
sino también por nuestras condiciones
naturales. Nosotros integramos, como
empresa, la Mesa Global de Sustentabilidad,

Amplia experiencia y profesionales
altamente especializados

en Seleccién de Personal efectivo

y temporario para la Industria Alimenticia

Avda. 8 de Octubre 2355, CP:11300 - Tel: (+ 598) 2408 4356 - 2403 3071
Email: info@teknery.uy - www.teknery.uy - Montevideo, Uruguay




por supuesto que para Uruguay no es una
preocupacion.

También escuchamos la disertacion de un
representante  de Mc. Donald 's Canada
hablando sobre la preocupacién de la
compafia en este sentido. Es decir, a veces un
aspecto que puede ser una fortaleza para
Uruguay, con relacion a este ultimo tema, no
es suficiente para convertirse en proveedor de
la cadena porque no estamos habilitados por
MD para vender carne a su sistema en EEUU,
ya que seria una complicacién por el volumen
de produccién de ese pais el hecho de
incorporar un nuevo proveedor, con un
volumen bajo.

Hoy amanecimos con la noticia del nuevo
presidente de Estados Unidos y existe un
panorama de incertidumbre por las
expresiones de Donald Trump con relacion a
los acuerdos de libre comercio con América
Latina. Volviendo a las palabras del Ministro
Aguerre, fundamentalmente, considero que
“tenemos mucho trabajo por delante”.

El Instituto Nacional de Carnes fue creado
hace 50 afnos para asesorar al Poder Ejecutivo
en materia de carnes. Para tener una
dimensién del poder de INAC en Uruguay, si el
Poder Ejecutivo dictara una norma en alguna
cuestion referida a estos temas, sin consultar
al INAC y a su Junta Directiva, el instituto
puede impugnar la norma.

En lo personal, hablar del INAC tiene un
significado muy especial. Pertenezco a una

19

familia de larga tradiciéon, algunos afios mas
que el INAC en la industria carnica, y dos de
mis hermanos fueron miembros de la Junta
Directiva del INAC representando a la
industria frigorifica: Fernando, de 1986 a 1992
y Marcelo, del 2008 al 2014. Quiero agradecer
a todos los miembros que representando a
sus organizaciones han pasado por la Junta
del Instituto porque sin duda han hecho
grandes contribuciones.

Cdmo imaginar un INAC creado hace 50 afos
acompafando al sector carnico Nacional. En
los primeros afos, se exportaba algun cuarto
compensado, alguna menudencia; el precio
de la tonelada no alcanzaba los US$ 1000
pero la agenda del Instituto estaba muy
focalizada en los aspectos de reglamentacion
del mercado interno, venta y transporte en los
locales comerciales. Hoy el INAC se ha
transformado, con un gran foco en el mercado
internacional, sin descuidar ninguno del resto
de sus cometidos.

Considero que la gran fortaleza del INAC ha
sido tener, ininterrumpidamente, un ambito de
didlogo con todos los actores de la cadena,
con algunas discrepancias pero concordando
la mayor parte del tiempo, sin renunciar a los
legitimos intereses de cada uno. Uno de los
cambios importantes de la ultima década en la
industria frigorifica en Uruguay ha sido la
inversion de capitales extranjeros. Es una
historia un poco mas larga que los ultimos diez
afnos porque la industria frigorifica es creada
por inversores extranjeros y con la

Daniel Florans

DESPACHANTE DE ADUANA

Cerrito 282 Esc. 109 y 110
Tel.: 2916 2524

Fax: 2915 2245 - 2915 5753

Cel.: 094 441 860
E-mail: florans@adinet.com.uy
florans@hotmail.com
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reactivacion de hace 10 afos atras comenzé la
cuestion de si los intereses de esas empresas
estaban alineados con el interés nacional.

A mi me tocd jugar un rol importante en ese
proceso. Fui responsable de MARFRIG en el

primer momento y hoy tengo la
responsabilidad a nivel global. Uruguay
representa menos del 7% de nuestra

facturacion. Tenemos negocios en 7 paises de
Asia, Estados Unidos, Brasil, Uruguay vy
Argentina. No existe en la companiia en la cual
trabajo, y soy el responsable final de la misma,
ningun otro interés que no sea el interés de los
lugares donde vamos a invertir. Creo que el
INAC ha tomado algunas decisiones, en el
acierto o en el error - lo evaluara la historia -,
que hemos apoyado; por ejemplo, ponerle a
todas las cajas de carne del pais el nombre
Uruguay. Esa fue una de las herramientas que
se busco como forma de proteger o identificar
la carne nacional.

Desde nuestra compafia, continuamos
promoviendo la carne de origen Uruguay, a
pesar de que existen pocas chances de hacer
negocios con nuestra propia compania, pues
estamos en algunos paises donde Uruguay
aun no posee habilitacion. Pero la carne
nuestra en el mundo se llama como antes y
hemos respetado las marcas locales. Estamos
tan convencidos de que este es un modelo a
replicar que el afo pasado promovimos la
visita del Gobernador de Matto Grosso al
Uruguay y el dia 30 de noviembre el IMAC
(Instituto Mato-grossense da Carne) - que

tendra el mismo modelo que Uruguay -
iniciara su proyecto de cajas negras en un
frigorifico de MARFRIG.

Unas palabras para terminar, el papel de
Gobernanza, credibilidad, seriedad vy
continuidad en el negocio de la carne han sido
un pilar fundamental, y el INAC ha sido un
socio estratégico en este sentido junto a otras
instituciones muy importantes. Quiero
mencionar al MGAP y a sus técnicos, que
juntos han permitido todo esta transicion de
generaciones y gobiernos manteniendo el
desafio del Uruguay bien en alto.

Quedan algunos desafios futuros para el
INAC y algunos temas que yo invitaria al
Presidente a colocar en la agenda, como, por
ejemplo:

Las empresas frigorificas todavia contintan
presentando sus balances al INAC cuando
también debemos hacerlo a otros organismos
del estado, cosa que entiendo es una
duplicacion absolutamente innecesaria y lo
puedo decir con absoluta libertad, pues la
empresa a la cual represento tiene sus
balances publicos.

También como agenda deberiamos pensar en
Agregados Agricolas, por lo menos en
algunas partes del mundo, para ayudar al
Ministro en su estrategia.

Y colocar dentro de la agenda del INAC un
concepto fundamental para nuestra
sobrevivencia, que es la productividad.
Mientras se siga pensando que el aumento de
producciéon hace disminuir los precios,
nuestro futuro estara condenado. Y soélo
pensar que si se aumenta 10 6 15% nuestros
terneros por afio, se podria aumentar la faena
0 exportacion de animales vivos en 800.000
animales.

También creo que hay que colocar en la
agenda al ovino, un rubro sumamente
importante para el pais.

Sin duda, como experiencia global de una
compainia, el INAC es un modelo exitoso y
esta en nosotros ayudar a corregir las cosas
que sentimos que deberian cambiar para la
evolucion de la cadena carnica.
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SUCURSAL MANGA
Division Quimicos

Cno. Petirosi 4420

Tel: (+598) 2222 4806

Fax: (+598) 2222 0398
ventasguimicos@nortesur.com.uy
Montevideo, Uruguay

esur cuenta con una gran cantidad de desarrolios

Colorante Carmin
Colorante a base de laca carmin, en
concentraciones 3 %, 3,5 % v 5 %, con amplia

aplicacion en la Industria alimenticia en general,

muy ufilizada en Industria camica y lactea.

Colorante Clorofila

Colorante a base de clorofilina cuprica sodica,
disponible en polvo concentrado al 99 % o en
solucion en base acuosa.

Colorante Anatto

Colorante a base de norbixina al 1, 1 %,
con amplia aplicacion en Industria lactea:
guesos, yogurth.

Mezcla Colorante Carmin/Anatto
Desarrollo a medida a base de laca carmin
y norbixina, con amplia aplicacion en la

Industria alimenticia, dando una tonalidad rojiza.
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en el drea de los colorantes naturales:

SUCURSAL COLONIA

Avda. 1. Batlle y Ordofez 691
Tel / Fax: (+598) 455 44701
ventasnhelvecia@nortesur.com.uy
Nueva Helvecia, Colonia, Uruguay

Colorante Cheese AP 40

Colorante desarmollado especialmente para
queso Chedar a base de Oleorresing de
Paprika y Bixina, el cual brinda en las dosls
de uso una tonalidad anaranjado
caracteristico.

Caroteno

Contamos con diversas concentraciones
P7A y presentaciones de colorante a base de
betacaroteno:

@ Solucion en base oleosa al 1 %:
pastas, budines, alimentos con base oleosa.

@ Emulsion oleosa al 30 %:
pastas, budines, alimentos con base oleosa,

@ Polvo soluble en agua al 10 %:
refrescos y alimentos con base acuosa.

nortesurm

CASA CENTRAL
Divisiéon Ingredientes y Equipamianto

Ruta 8 Brig. Gral. 1.A. Lavalleja 7407 /09
Tel: (+598) 2514 5570

Fax: (+598) 2514 6521
nortesur@nortesur.com.uy

Montevideo, Uruguay
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ENTREVISTA

AL PRESIDENTE DEL INSTITUTO
NACIONAL DE CARNES (INAQ),

ING.AGR. FEDERICO STANHAM,
EN EL MARCO DEL 21° CONGRESO MUNDIAL DE LA CARNE

C&A: Que evaluacidn hace al finalizar el Congreso
Mundial de la Carne ¢ Colmé las expectativas?

Ing. Agr. Stanham: El congreso ha sido un éxito. Su
programacioén comenzé dos afios atras en INAC a
partir de un equipo de 20 personas, con un trabajo
donde no se han visto errores o imperfecciones; de
manera que el equipo ha sido una maravilla.
También el personal que realizé el trabajo de
logistica y traduccion ha sido excelente. Ademas,
tuvimos una concurrencia masiva que superd
todas nuestras expectativas; y un muy buen nivel
de expositores, con debates interesantes. Este
evento ha dado la posibilidad de que todos los
uruguayos presentes, cerca de 400 - gente del
sector, ya sea como productor, dirigente, desde el
gobierno o publico en general, estudiantes,
trabajadores de la Industria cdrnica - tuvieran en
dos dias una sintesis muy clara de lo que se esta
hablando del tema carnes en el mundo y su
negocio o comercializacion. Creo que todos se
llevan mensajes muy claros, también sobre cdmo

MARBEX

Ing. Agr.
Federico
Stanham

L

preparar una agenda mirando hacia el futuro,
tarea que no es sencilla pero que Uruguay tiene
todos los atributos para lograr.

C&A: ¢ Qué fortalezas podria destacar en cuanto a
la perspectiva de comercializacidon de carnes para
Uruguay?

Ing. Agr. Stanham: La perspectivas de
comercializacidon de carnes, como se hablé en el
primer panel, prevé un aumento lento en la

AISLANTES TERMICOS YACUSTICOS

Lana de Vidrio - Lana Mineral - Poliestireno Expandido - Goma Elastomérica

Membranas Impermeabilizantes
Con o sin aluminio - Transitables - Mineralizadas

Gral. Flores 3941 - 49 - Tel.: 2215 0481 - Telefax: 2215 3817

E-mail: marbex@netgate.com.uy - Internet: www.marbex.com.uy




demanda en los préoximos dos afios; la oferta
acompaiara ese aumento, de modo que aquino se
observa un desbalance fuerte entre demanda y
oferta. Eso significa que no habra sorpresas en los
precios en ninglin sentido. También se menciond,
y esto es importante, que hay un aumento en la
produccidon de carne de cerdo y aviar. Hoy lo
menciond el gerente general de Mc Donald’s de
Canadd: el pollo pasa a ser un componente
importante de su oferta gastronémica, mucho mas
de lo que lo era 15 afos atras. Todos concuerdan
en que habrd una mayor competencia entre
especies y entre proteinas de distinto origen. Ese
es el escenario a enfrentar. Uruguay tiene un
producto muy bueno, un sistema de produccién
buscado y razas britanicas carniceras muy
valorizadas. Nuestro pais tiene una tarea muy
importante por delante para mejorar el
posicionamiento del producto Uruguay mas cerca
del consumidor, porque hoy se trabaja
mayormente con importadores y con mayoristas
que reconocen y valoran muchisimo el producto
uruguayo pero hay que dar un paso mas. En eso se
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esta trabajando en INAC, junto con los industriales
paralograrlo.

C&A: En cuanto al tipo de produccion, lo que
vendemos es carne de campo natural y cada vez
mas se ve produccion en feedlot, con las
consecuencias sanitarias que esto tiene; écomo
se posiciona Uruguay en este sentido?

Ing. Agr. Stanham: Por mas que uno reme y
empuje Uruguay va a ser siempre un pais
esencialmente pastoril en su produccién. La
terminacién con grano es muy distinto al sistema
de engorde de algunos paises donde de se va del
destete al grano hasta la terminacidon a edades
muy jévenes y con peso de carcasa muy altos. El
sistema uruguayo no va por ese lado porque es
mucho mas barato el pasto. La terminacidon con
grano permite uniformizar el producto, calidadesy
hay determinados nichos que Uruguay ha logrado
acceder y que quieren ese producto, entonces es
un sistema que hay que adoptar. El sistema
uruguayo basado en el pastoreo, donde el

ROLDANAS CON TECNOLOGIA

Referencias:

1- Marco acero ASTM A-36 templado

2- Eje acero SAE 1018; ¢ /2" x2 %"

3- Buje bronce 360 ¢ ext. x ¢ int. x L, %4 x %2 x 1 %2, (opcional)
4- Rodamientos de rodillos inoxidable % " x %2 " (opcional)

5- Rueda fundicién gris clase 30 por inyeccion

6- Destorcedor hierro SAE 1010 soldado

7- Gancho ¢ 5/8 inoxidable AISI 304

Peso +- 50 g, marcos templados con 38 % mas de
resistencia que marcos de planchuela de igual medida,
ruedas de fundicion gris superior.

Opcion : roldanas 100 % en acero inoxidable AIS| 304

Joaquin Requena 1791 — C P 11200 — Montevideo URUGUAY
Tel/Fax: (598) 2400 2290 - 2400 8472 - e-mail: itp@itpuruguay.com.uy
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suplemento entra en distintas etapas estratégicas
de lacria, o la recria o el engorde, porque nuestros
inviernos son de poca oferta forrajera o en la
terminacion, es el sistema mas valido y
absolutamente reconocido en el mundo como un
sistema que produce carne de excelente calidad.
Estamos bien parados. Los cuestionamientos
mencionados y que hoy se le hacen a la carne a
nivel mundial en cuanto a la sostenibilidad
ambiental de la ganaderia vacuna y bienestar
animal son cuestionamientos que no hay que
desatender. No debemos ser autocomplacientes,
pero el sistema de produccién uruguayo estd muy
bien valorizado en ese sentido. Decia el
representante de FAO cuando reconoce las
politicas del gobierno que han logrado reducir las
emisiones de gases efecto invernadero y el tema
de bienestar animal estamos muy bien. Yo diria
que en esos aspectos Uruguay estd mejor que
otros paises, pero no hay que ser
autocomplaciente y hay que estar atento a ver
como evoluciona el consumidor. Y en los temas de
nutricion y salud, que son temas que golpean las
carnes a nivel mundial, Uruguay tiene lo suyo para
hacer. Hay un compromiso de todos los paises de
OPIC para trabajar en ese sentido para informar
mejor al consumidor.

C&A: Respecto al viaje realizado por el Presidente
de la Republica Dr. Tabaré Vazquez, ¢Que
noticias hay de China?

Ing. Agr. Stanham: Parte de la misién presidencial,
de la que yo no participé, menciond la posibilidad
de trabajar para un tratado de libre comercio, cosa
qgue a Uruguay le significa, en términos de carne,
una importante reduccién de un 12% de
aranceles. Eventualmente, si esto se concreta y se
logra poner en practica, nos equipararia a Nueva
Zelanda, que ya tiene un programa de
desgravacion arancelaria y también con Australia,
que esta comenzando en breve un programa de
desgravacion arancelaria. Al cabo de uno afios,
también nos colocaria en un camino que
terminaria en igualdad de condiciones. Esto es
muy importante porque Australia, sobre todo, es
un gran competidor. Por otra parte, China no
puede producir todos los alimentos que necesitay
Uruguay es excedentario en todos los alimentos
que produce. Entonces China necesita paises
como Uruguay, los estd buscando. China tiene su
politica publica mas importante que es asegurar el
alimento para su poblacién con programas de
producciéon locales y con programas de
abastecimientos internacionales. Estamos en un
buen rumbo, con un buen socio, con quien se pude
hacer una sociedad estratégica.
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DISPONIBILIDAD y PROBLEMATICA
DE LOS RECURSOS HiDRICOS
PARA LA INDUSTRIA DE LA ALIMENTACION

EN EL URUGUAY’

Dr. Jorge Montano, Gedélogo. Doctor en Ciencias
Geoldgicas. Docente de la Facultad de Ciencias,
UDELAR. Presidente de la Asociacidn
Panamericana de Aguas subterraneas. Subdirector
de Geoambiente S.R.L.

*Conferencia dictada en el marco de las IX
Jornadas de Ciencia y Tecnologia de Carnes y
Alimentos.

INTRODUCCION

En esta presentacidon el enfoque se limita a las
aguas subterraneas, considerando al recurso
hidrico como un recurso Unico dentro del ciclo
hidroldgico. Por tanto, el manejo y la gestion de los
recursos hidricos deben fundamentarse en esta
concepcion.

La Figura 1 se relaciona con la aspiracién de los
consumidores que deben demandar un agua que
sea buena en cantidad para cubrir su
abastecimiento y también buena en calidad, o sea
agua trasparente, con la calidad suficiente para
cubrir sudemanda.

Figura 1. Agua

Me referiré al agua natural que tiene sus
elementos andmalos, pero que generalmente
presenta una mayoria de aptitudes, por lo que el
tratamiento que debe realizarse para que forme
parte del proceso industrial es sumamente bajo.
Esdecir, se trata de unavirtud del recurso.
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CANTIDAD, CALIDAD y RENTABILIDAD DEL
RECURSO HiDRICO

Se ha demostrado que el costo de la explotacién
del recurso hidrico subterrdneo para la misma
disponibilidad de caudal, representa casi la mitad
de la explotacion del recurso hidrico superficial.
Por ejemplo, el recurso hidrico subterrdneo puede
encontrarse debajo de una planta industrial y
entonces no existen costos de tuberia. Ademas, el
agua subterrdnea se mueve con una velocidad de
metros por meses, o sea que completa una reserva
permanente en un drea determinada; en ese caso,
se conserva el caudal y desde el punto de vista del
costo, el proceso de tratamiento del agua
subterranea es casi nulo frente al de agua
superficial. Otra cuestion es el caudal seguro; en
una gran superficie, como el acuifero Guarani con
5500 km’, se dispone de un gran almacenamiento
con una importante virtud, no hay dependencia de
los vaivenes del ciclo hidroldgico con respecto a
sequias o lluvias.

ANVe

BioTEn

Kit de elisa para determinacion
- Micotoxinas

- Residuos de Pesticidas

- Residuos Veterinarios
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para analisis microbioldgicos

= HANNA

. Medidores de ph, conductividad,
nsrurments

0.D., electrodos para carne y quesos

Francisco Muioz 3180 / 304 - Tel.: 2628 8908

www.bioten.com.uy - ventas@bioten.com.uy

Entre el 3% y el 10% de las precipitaciones
recargan los acuiferos, o sea, esa es la
disponibilidad para los distintos tipos de acuiferos
segun el régimen de lluvia y segun el tipo de
acuifero que existe, que estaria asegurado entre el
6,3y 21x10’enunafio hidrolégico de m*al afio de
recarga. Asi, con una buena gestién, se podria
asegurar larecarga completa de los acuiferos.

Otra de las virtudes que debe considerarse al
hablar del agua subterrdnea es su cobertura
natural, que incide principalmente en la calidad
del agua. Es decir, para contaminar un agua
subterrdnea debe atravesarse el filtro
denominado ZONA NO SATURADA. Se trata, desde
el punto de vista fisico y, principalmente, desde el
punto de vista quimico, de una gran cantidad de
intercambiadores quimicos (como materia
orgdnica, arcilla, etc.), que generalmente detienen
o anulan la actividad de determinados
contaminantes, hasta cierto punto.

¢DONDE SE ENCUENTRA EL AGUA
SUBTERRANEA?

Se encuentra en los acuiferos, es decir,
formaciones geoldgicas con poros, por donde
circulay se acumula el agua (Figura 3). También se
pude acumular en otro tipo de roca, como rocas
duras que se acumula en fisuras o grietas, fallas.
Un tercer elemento son las rocas calizas, en donde
el agua forma su poro por fractura y disolucion,
porque se trata de carbonatos de calcio vy
carbonatos de magnesio, que son las principales
fuentes de aguas minerales del Uruguay.

Figura 3.
Formacion geoldgica sedimentaria porosa (arenisca)
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Esta es una vision de la cantidad de agua
subterranea y de la posibilidad de contar con una
fuente segura de abastecimiento para la industria.

LA CALIDAD

Existen problemas con la calidad, siendo uno de los
principales la dureza que, generalmente, se ubica
entre 300 partes por millén o mas. Ademas, el agua
puede requerir tratamientos para determinados
procesos industriales o presentar elementos
nocivos, como arsénico y fldor. En caso de
encontrarse presentes, seglin la nueva normativa,
el agua en cuestion no puede utilizarse como
fuente de abastecimientos publicos.

PROBLEMATICAS DE LOS RECURSOS HIDRICOS
SUBTERRANEOS

En primer lugar, la ubicacidon de la fuente, es decir,
para cierto lugar saber dénde existe la cantidad de
agua que se necesita. En este sentido, se observa
una evoluciéon dentro del conocimiento
hidrogeoldgico. Hace 30 afios o mas existian mas
rabdomantes que hidrogedlogos. O sea, una
problematica es el conocimiento.

Otra problematica, las captaciones. Debemos ser
conscientes que una captacion, o sea, un pozo es
una obra de ingenieria, por tanto, debe existir un
anteproyecto, un disefio que cumpla
determinadas reglas, que tenga contemplada la
parte hidraulica, la parte quimica, etc., etc.

Luego, la conservacion de la fuente. Toda fuente
tiene que tener un plan de usoy un plan de gestion.
La ubicacion de la fuente es prioritaria. Desarrollar
en primer lugar los estudios y luego implantar la
industria. En algunos casos, se compra el terreno
para hacerlaindustriay, por ultimo, se hace el pozo
para saber si se tiene agua, con resultados
nefastos.

La ubicacion de la fuente debe realizarse a través
de estudios hidrogeoldgicos, fotos de
interpretaciéon y evaluacién geohidroldgica,
guimica; también se utilizan métodos geofisicos.

CAPTACIONES Y DISENOS DE POZOS

Para el disefio de un pozo se deben calcular las
dimensiones de todos los componentes, ya que un
disefo adecuado logra un buen funcionamiento y
aprovecha todo el potencial del acuifero; también
mejora la capacidad especifica y asegura una
mayor vida atil. Si el pozo esta bien disefado y
mantenido puede durar hasta 30 afios. Debe
presentar un costo operativo razonable y una
mayor produccidn en funcidn del tipo de acuifero.
EnlaFigura 5 se detallan las partes de un pozo, que
debe disefiarse y calcularse, como se indicé antes,
por el gedlogo que realiza el estudio
correspondiente. Y quien contrate este trabajo
tendra los datos sobre el costo de la obra, los
materialesy la expectativa de caudal.

Figura 7. Partes del Pozo

RESPECTO DE LA PROTECCION DE LA OBRA

Debe cumplir con las normas correspondientes y
cuidar de no contaminar el pozo en cuestion. Se
trata de normas implantadas por DINAMA.
También debe poseer sello sanitario, losas de
hormigdn, una tuberia que sobresalga 0,60, lo cual
impide la entrada de contaminantes; ademas
debe desinfectarse con hipoclorito, no sdlo
cuando se realiza el pozo, sino también como
rutinatodos los meses. Tiene que tener un sello de
bombeo para saber exactamente la cantidad de



agua que se puede extraer en condiciones de
equilibrio hidraulico para asegurar que toda el
agua extraida se repone, sin agotar el punto de
extraccion.

LA CONSERVACION DEL POZO

Es otra de las problematicas. Se debe tener una
prueba del caudal y medida de nivel como
controles diarios, practicamente. Hay industrias
que basan todo su abastecimiento en aguas
subterrdneas; tiene un monitoreo horario del
caudal y de los niveles, automatizado, y un punto
de medida automatico que elevan a una central, a
una computadora y, de este modo, controlan las
horas que tiene que estar funcionando y las horas
que tiene que estar descansando cada uno de los
pozos.

El pozo tiene que tener desinfeccidn, analisis
fisicoquimico y bacterioldgico y después de 5 afios

Show Room:Yi157g
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tiene que comenzar a realizarse un perfilage con
camara de video para observar incrustaciones y el
resto. Si se hace el pozo y nunca mas se toca,
generalmente, se prende y se apaga, pues hay
incrustaciones que van a determinar el descenso
de los caudales y también el descenso de los
niveles. Esto trae una pérdida econdémica vy
muchas veces, para industrias que tiene un
terreno limitado, representa un riesgo de
abastecimiento.

LAS OPERACONES DE MANTENIMIENTO

Por ejemplo, si un pozo pierde un m’, ese metro
cubico multiplicado por un mes con la tarifa de
OSE, representa 500 délares; un metro ctbico no
es nada, pero muestra la importancia del
mantenimiento del pozo. Y el mantenimiento del
pozo se refiere también al mantenimiento del
caudal y la calidad.

Zocalo Sanitario

@ Facil instalacion con sisterna de encastre
entre |la base y la pantalla.

@ Largo: 3m, Alto: 10 cm.

? La composicion del material es
coextruida, rigida y flexible.

Todoen P\/(C

Cielorrasos,
Revestimientos y
Puertas Plegables
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Procedimientos para operaciones de
mantenimiento como: levantar el equipo de
bombeo, cepillado de las paredes, tratamiento
guimico, pesca de equipos caidos y re entubados
por defecto. Esto, generalmente, no se realiza y
representa pérdidas. Hay pérdidas del 50 % del
abastecimientoy hay pozos que daban 10000 litros
y ahora dan 5; esos 5 m’ si lo multiplicamos por 15
horas de bombeo y por 20 por mes y lo
multiplicamos por el costo del metro ctibico de OSE
tieneungranvalor.

Otro tema frecuente son los conflictos de uso
interno y externo. Con respecto a los primeros, se
debe tener un ordenamiento del territorio de la
industria. En la industria convive la fuente de agua
con focos potenciales de contaminacién. También
hay conflictos entre actividad de usuarios con otras
industrias o con otras actividades econdmicas que
pueden tener fuentes de contaminacién. Dentro
del uso industrial, los conflictos son con aguas
residuales con residuos sdlidos o semisélidos,
almacenamiento de materias primas, fugas de
tanques, ductos y piletas, transporte, accidentes y
humo o lluvias acidas.

Para el ordenamiento territorial, el agua
subterranea tiene una direccién de flujo que se
puede calculary se puede determinar.

Otro problema de orden practico se refiere al area
del pozo que debe ser protegida para no disminuir
su caudal y no contaminarlo (Figura 6). Un pozo
tiene un descenso en funcién del caudal que forma
un cono, que se puede calcular. En funcion del cono
invertido, no puede haber ninguna fuente
potencial de contaminacion y si existe, porque es
sumamente necesario, tiene que tener toda la

prevision de implantacion para que sea
totalmente impermeable. Eso con respecto a la
calidad.

Figura 8. Proteccion del Abastecimiento

Con respecto a la cantidad, no se puede colocar
dentro de una determinada drea ninguin otro pozo,
pues podria interferir y el nivel puede descendery
ocasionar una sobre explotacion de acuiferos y alli
comienzan los agotamientos. Existen, por
ejemplo, en lazona de Punta Espinilloy en Salto en
la zona de abastecimiento para inverndculos. Por
ello, es necesario identificar las posibles fuentes
de contaminacidn y pozos de advertencia o de
monitoreo, una especie de pozo alerta.

En la Figura 7 se observa una fuente de agua
subterranea con todos los controles, entubada
segln lareglamentaciéony con uncaudalimetro. El
pozo es una fuente sumamente importante de
abastecimiento y debe ser cuidado y destacado,
ademas de cumplir con todas las
reglamentaciones.

Figura 7. Proteccion Sanitaria, Cementado, Sello, Desinfeccion
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CONCLUSIONES DE LA V REUNION DE
INTERACADEMIAS RIOPLATENSES

Academias Nacionales de Veterinaria y de Medicina
de Uruguay y Academias Nacionales de Agronomia
y Veterinaria y de Medicina de Argentina.

Montevideo, 22-23 de noviembre de 2016.

"Enfermedades humanas derivadas de errores
en la produccion y procesado de los alimentos™

La Organizacioén de las Naciones Unidas para
la Agricultura y la Alimentacion (FAO) define
que "la Seguridad Alimentaria existe cuando
todas las personas tienen acceso en todo
momento (ya sea fisico, social, y econémico) a
alimentos suficientes, seguros y nutritivos para
cubrir sus necesidades nutricionales y las
preferencias culturales para una vida sana y
activa".

El logro de la inocuidad de los alimentos como
medio para proteger la salud publica y
promover el desarrollo econdmico continda
siendo un importante desafio en los paises
tanto en desarrollo como desarrollados.

Mas de la mitad de los patégenos que afectan
al ser humano provienen de los animales, es
por ello que conjuntamente la Organizacion
Mundial de Sanidad Animal (OIE) y la
Organizacién Mundial de la Salud (OMS)
propusieron restablecer el concepto de "una
sola salud" que abarca toda la cadena de

produccion de alimentos "de la granja a la
mesa". Resulta de integrar el control sanitario
del hombre, los animales y el ecosistema
generando una herramienta eficaz para el
control y prevencion de la transmision de
enfermedades.

Desde el punto de vista epidemioldgico en
medicina humana, las enfermedades
trasmitidas por alimentos (ETA) se
caracterizan por presentar una Incidencia
elevada, ser una causa de
morbilidad/mortalidad y pérdida econémica en
las poblaciones, mostrar una tendencia en
aumento del numero de casos individuales y
brotes a nivel mundial y nacional.
Paralelamente, se ha identificado un aumento
de cepas resistentes de algunos agentes en
comunidad a nivel mundial, y se dispone de
informacion necesaria para establecer y
ejecutar politicas sanitarias adecuadas. Se
dispone de un sistema de vigilancia



epidemiolégica de estas afecciones, cuyo
propésito es disponer de un sistema seguro de
alerta que permita una respuesta rapida para
impedir la propagacion de la enfermedad y
detectar precozmente brotes. Sin embargo, la
FAO reconoce la debilidad de los sistemas de
vigilancia en numerosos paises, los cuales en
ocasiones son insuficientes y estimulan el
subregistro de las ETA. "No es posible corregir
aquellas problematicas que desconocemos".

Las ETA son un indicador directo de la calidad
de los alimentos que consumimos. Se pueden
clasificar en: tipo Infeccion y tipo Intoxicacion.
Dentro de las ETA tipo Intoxicacion
encontramos las que ocurren por
contaminaciéon los alimentos con sustancias
quimicas (Plaguicidas, Metales, Aditivos,
Conservantes) o las producidas por alimentos
que pueden contener naturalmente sustancias
toxicas (Moluscos, Vegetales, Hongos). La
identificacion o confirmacion etiolégica es
fundamental para el diagnostico y planteo
terapéutico pero requiere de Centros

Toxicolégicos con personal y equipamiento
adecuados y laboratorios de alta tecnologia, no
facilmente disponibles. EI tratamiento de
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algunas de estas intoxicaciones requiere de
disponibilidad de antidotos no siempre
accesibles.

Esto demanda una coordinacién permanente
con la autoridad sanitaria. Dentro de los
residuos de farmacos criticos, los
antimicrobianos adquieren una importancia
capital. Se trata de farmacos criticos para la
salud humana y animal. En las ultimas
décadas el incremento de los problemas de
resistencias bacterianas, consecutivas a las
grandes cantidades de antimicrobianos que se
utilizan, ha focalizado la atencién sobre la
terapia antibi6tica en el hombre y los animales.
El uso prudente, bajo prescripcion médica o
veterinaria, es un punto critico para controlar la
emergencia y diseminacion de gérmenes
resistentes. El uso de antimicrobianos como
promotores del crecimiento en animales debe
ser cuidadosamente analizado y, en lo posible,
reemplazado por buenas practicas y otros
mejoradores del rendimiento y de la respuesta
inmune de los animales.

En cuanto a los agroquimicos, que, en funcién
del incremento de las tecnologias y de las
inmensas areas sembradas deben ser
cuidadosamente controlados y deben ser
utilizados por personal capacitado. Los
agroquimicos deben ser desarrollados y
manufacturados en base a Buenas Practicas
de Manufactura y utilizados en forma prudente,
segun Buenas Practicas Agricolas y siguiendo
meticulosamente las instrucciones del
elaborador para evitar que se generen
problemas en los cultivos, operadores,
consumidores y en el medio ambiente.

La calidad de los productos tanto para el uso
humano como animal debe ser
cuidadosamente controlada. Todo producto
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que va a ser administrado debe cumplir,
rigurosamente, con tres preceptos
fundamentales: Calidad, Seguridad y Eficacia

Entre las ETAde origen infeccioso se encuentra
Salmonelosis, cuyo agente etiolégico es
Salmonella spp. El género Salmonella spp. se
divide en dos especies, S. entericay S. bongori.
En este grupo encontramos todos los serotipos
no tifoideos causantes de gastroenteritis aguda
principalmente y con alto porcentaje de
bacteriemia en los pacientes
inmunosuprimidos. Estos serotipos pueden
adquirirse a partir de multiples reservorios
animales, incluyendo el consumo de alimentos
de origen animal, especialmente huevos, pollo,
carne picada y productos lacteos, productos
frescos contaminados por desechos animales,
contacto con animales o su medio ambiente y
agua contaminada. Se pueden manifestar de
diferentes maneras: estado de portador crénico
asintomatico, gastroenteritis y fiebre entérica,
complicaciones de localizacidon extraintestinal,
bacteriemia e infeccion vascular. Es un
microorganismo relativamente facil de
identificar ya que crece en las botellas de
hemocultivos, tanto en condiciones aerdbicas

como anaerbbicas. Se requiere tratamiento en
las siguientes circunstancias: enfermedad
severa que requiere hospitalizacion, nifios
menores de 6 meses o adultos mayores de 50
afios, bacteriemia, presencia de protesis,
valvulopatia cardiaca, arteriosclerosis severay
pacientes con cancer u otra inmunosupresion
(VIH, Trasplantados, etc). La emergencia de
resistencia a los antimicrobianos es un
problema creciente en el tratamiento de las
infecciones por Salmonella. Las primeras
opciones para el tratamiento de la bacteriemia
por Salmonella en Uruguay son las
fluorquinolonas. En Argentina, los brotes de
salmonelosis estan asociados con alimentos
preparados artesanalmente o en forma casera.
La infeccion por este microorganismo, a pesar
de no ser una enfermedad de notificacién
obligatoria, constituye una de las principales
causas de ETA. Enlos ultimos afos, el serotipo
mas frecuente en infecciones humanas fue
Salmonella Typhimurium.

Una de las ETA mas controversiales de las
Ultimas décadas es la encefalopatia
espongiforme bovina (EEB), detectada por
primera vez en 1986 en el Reino Unido. La
misma se transformé en una epizootia con mas
de 180.000 animales diagnosticados
clinicamente con la enfermedad y con la
posibilidad de la existencia de una cantidad
mucho mayor en estado subclinico. Estudios
epidemiolégicos sugieren que EEB fue

transmitida y el agente amplificado en la
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poblacién bovina por el uso de harina de carne
y hueso usado como suplemento alimentario.
Esta epizootia fue probablemente facilitada por
cambios introducidos en la generacion de
harina de carne y hueso permitiendo que
agente de EEB persistiera en tal alimento
bovino. El origen de la epizootia en vacunos no
pudo ser comprobado en forma fidedigna. Asi
el origen de EEB se sospecha podria tener un
origen bovino u ovino. Harina de carne y hueso
de origen en el Reino Unido ha sido exportada
internacionalmente, por lo tanto es importante
continuar el estudio epidemiolégico de estas
enfermedades en forma mundial. La cantidad
de casos de EEB ha disminuido en forma
considerable y hoy en dia es una enfermedad
rara. El agente infeccioso de EEB ha sido
responsable del desarrollo de encefalopatias
espongiformes en gatos y animales exéticos
alojados en zoolégicos. Las enfermedades
causadas por acumulacion de proteina prion,



también denominadas encefalopatias
espongiformes transmisibles, afectan también

a los humanos. En humanos son
enfermedades de baja prevalencia (1 caso por
millén por afio), no hay tratamiento y son fatales
enel 100% de los casos.

Muchas enfermedades son toxigénicas y/o
transmisibles por causa de una mala
manipulacién en la etapa de producciéon. Por
ejemplo, una pasteurizacibn o una coccidn
insuficiente pueden ocasionar enfermedades
como el botulismo o una enterocolitis con
serias derivaciones. Mas aun si se trata de una
cadena de frio mal atendida, que ocasiona
comunmente el deterioro de un alimento.

La idea es motivar para aplicar medidas
correctivas y ademas informar a la poblacién
sobre los riesgos que involucran una mala
preparacion o mantenimiento de un alimento.
Es importante desarrollar técnicas adecuadas
para prevenir fallas, instrumentando controles
confiables en aspectos vulnerables de la
elaboracion de un alimento, aplicandolas a los
productos de consumo interno o exportacion,
con un criterio de unico estandar. También es
necesaria la utilizacion de las técnicas de
trazabilidad para detectar fallas en toda la
cadena alimentaria y resolver problemas de
"recall" (revocacion, retiraday recuperacion).
Es importante desarrollar el conocimiento y
responsabilidad ética en el productor y en el
fabricante, sea en la condicion industrial o
artesanal, para comprender que la salud de
buena parte de la poblaciéon esta en sus manos
y que de su proceder depende la salud diaria de
la misma. Por ejemplo, a comienzos del siglo
XXI, se demostré que en algunas cadenas de
comidas rapidas se elaboraban productos
contaminados con E. coli O157:H7 y que al
optimizar sus sistemas de control y verificacion
redujeron a cero su presencia, en aquellas

cadenas y empresas que han cumplido con
rigurosidad en laaplicacion de las normasy
sistemas de gestion decalidad e inocuidad.
Sin embargo, poco se conocia sobre la
contaminaciéon de carne en comercios
minoristas. Las empresas alimentarias son las
maximas responsables de su comercializacion
en el mercado y deben disponer el disefio y
puesta en operacion de protocolos de limpieza
y desinfeccion exigentes para los procesos,
equipos e instalaciones y en la conservacion
de los alimentos en un confiable sistema de
higiene integral.

En plantas frigorificas que cumplan con un
sistema de aseguramiento de la calidad en
todo su proceso y tengan implementado un
programa de sanidad oficial e integral, se
podria utilizar intervenciones para mejorar la
calidad microbiolégica del producto final. En
las politicas agroalimentarias clasicas, la
inocuidad y calidad de los alimentos era una
responsabilidad indelegable del Estado, y
actualmente, se ha migrado hacia un patrén de
corresponsabilidad productor-gobierno, para
aspirar hacia un modelo de compromiso del
productor y un estado verificador del
cumplimiento de esa responsabilidad.

Con este criterio de responsabilidad
compartida, los establecimientos habilitados
han debido desarrollar programas de
aseguramiento de la inocuidad,
fundamentalmente con programas de
prerrequisitos: Buenas Practicas de
Fabricacion (BPF), y Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento
(POES), asi como programas de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC
oHACCP eninglés).

Con el objetivo de asegurar la inocuidad de los
alimentos a lo largo de toda la cadena
alimentaria, es necesario innovar e introducir
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mejoras constantemente en los sistemas
nacionales de control de los alimentos,
basando las reglamentaciones en el riesgo y
unificdndolas con normas internacionales
(Codex). Si bien en algunos casos, las
inspecciones reglamentarias aun continuan
centrandose en el producto final y se efectian
en respuesta a un problema, existe un
convencimiento a nivel mundial de que se debe
transitar hacia un control con enfoque
preventivo y en inspecciones basadas en el
riesgo. Esta modalidad permite no sélo un
control mucho mas racional, apuntando a los
patbgenos y alimentos de importancia, sino
también a una mejor distribucion de los
recursos destinados a su control.

La mayoria de los sistemas tradicionales
tienden a regular la inocuidad de los alimentos
en base a definiciones legales de alimentos no
inocuos, programas de cumplimiento de
normas para retirar del mercado estos
alimentos y sancionar a las partes
responsables después de los hechos. Estos
sistemas tradicionales no son capaces de
responder a los nuevos desafios existentes y
emergentes para la seguridad de los alimentos
debido a que no brindan ni estimulan un
enfoque preventivo. Como alternativa al
enfoque anterior, se produjo durante la ultima
década, una transicion hacia el analisis de
riesgo, el cual esta basado en un mejor
conocimiento cientifico de las ETA y sus
causas.

Las medidas de gestion del riesgo que
instrumenten tanto las empresas productoras
de alimentos como los organismos encargados
de controlar su inocuidad, deben tener

Programas basados en ciencia. Un aspecto
critico del analisis de riesgo es la existencia de

una separacion funcional entre los
evaluadores del riesgo y los gestores del
riesgo. Este es necesario si se desea
garantizar la independencia de los preceptos
eminentemente cientificos (evaluaciéon de
riesgo) de las politicas y valores considerados
por los aspectos regulatorios (gestores del
riesgo).

Lo anterior requiere un mejor conocimiento de
las cadenas agroalimentarias e identificar los
factores de riesgo potencialmente asociados a
la presentacion de un peligro en un alimento.
En este sentido, el analisis de riesgo se ha
convertido en la piedra angular para el
establecimiento de esas medidas, ofreciendo
un marco para evaluar, gestionar y comunicar
eficazmente los riesgos. Las innovaciones en
la gestion con incorporacion de eficiente
manejo, modernas tecnologias y la
imprescindible educacion, determinaran la
disminucion de los riesgos asociados a la
variabilidad y diversidad de los procesos de
elaboracion y consumo de los alimentos.
Actualmente debe coordinarse una estrecha
colaboracién entre las diversas partes
interesadas, desde el productor primario, el
industrial procesador y el responsable de la
comercializacién, para que junto con las
autoridades regulatorias oficiales, coordinadas
en todos sus niveles, Nacionales,
Departamentales/Provinciales o Municipales,
normatizando, fiscalizando y educando. Es
necesario que se perfeccione y amplie la
capacidad para elaborar programas de control
o erradicacion de enfermedades en el nivel
primario como en las etapas de procesado e
industrializacion, basados todos en principios
cientificos, reconocidos y validados.

Un tema trascendente, que hace a la
funcionalidad de los programas, es la
trazabilidad a todo lo largo de la cadena
alimentaria. Desde la produccion para
identificar su origen hasta el expendio,
pasando por las etapas de produccion. La
trazabilidad garantiza el conocimiento de la
calidad sanitaria; permite seguir el
cumplimiento de los procesos, reconociendo
los quienes, el donde y el cuando. Se puede
asi, hacer un seguimiento de
responsabilidades y etapas. La trazabilidad no
garantiza por si misma la calidad, pero si
podemos saber quién, donde y cuando se
produjo un potencial desvio, como debemos
actuar para corregirlo y prevenirlo,
respaldando un proceso de calidad.



En Uruguay, la trazabilidad individual del total
del ganado vacuno ofrece confiabilidad en la
comercializacién de carnes, mejora la gestion
productiva y el control sanitario, proporciona
una herramienta de gran valor para las
transacciones comerciales y alimentarias
domésticas y externas de la cadena "del campo
al plato".

La trazabilidad y los sistemas establecidos por
las entidades gubernamentales y el sector
privado son una importante fuente de
informacion y alertas. Es importante que estos
actores de diferentes cadenas de produccion
de alimentos, medicamentos, salud, trabajen
en coordinacion para lograr un sistema de
inocuidad y visibilidad de datos que ayuden en
la evaluacion de riesgos y toma de decisiones.

Finalmente, debemos reconocer que todo
proceso complejo como el alimentario, exige
que este acompanado por la EDUCACION. En
este contexto, es el ESTADO quien debe
identificar los peligros que afectan a nuestras
poblaciones, y con base en este conocimiento
establecer estrategias para gestionar vy
comunicar los riesgos. Mediante el
reconocimiento de las ETA que afectan a las
poblaciones de Argentina y Uruguay, y su
debida comunicacioén, sera posible establecer
certeros objetivos en educacion. El Estado y el
productor deben conocer los peligros
inherentes a la produccion y verificacion para la
obtencion de un alimento seguro. Ello involucra
el conocimiento de los peligros inherentes a
cada cadena de elaboracion de alimentos. Por
parte de los productores establecer
procedimientos que garanticen la inocuidad de
los alimentos elaborados, y por parte del
Estado establecer soélidas estrategias de
verificacion. Finalmente, la educacién al
consumidor, para no cometer errores al
almacenarlo, cocinarlo, enfriarlo y/o
manipularlo segun los procedimientos que
garanticen su higiene y seguridad en el
consumo.

La EDUCACION DE TODOS ES UN
PROCESO QUE COMIENZA EN LA
ESCUELA, SIGUE EN EL CAMPO, LA
FABRICA, EL TRANSPORTE, EL COMERCIO
Y EL HOGAR. Esa educacion es la base de
un principio ETICO que debe regir en todo
aquel que participa en una cadena
alimentaria.
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Gestion de Higiene:

LA IMPORTANCIA DE LA APLICACION DE TRES METODOS

DE HISOPOS DE SUPERFICIES

La nueva norma de seguridad americana
FSMA (Food Safety Modernization Act)
requiere acciones de responsabilidad
sobre los importadores de alimentos lo
que afecta a todas las industrias que
exporten alimentos, ya sea productos
terminados como materias primas. Para
que los fabricantes de alimentos
garanticen que sus productos estén libres
de peligro, tales como bacterias
patdgenas, existen 2 frentes en los cuales
se debe actuar: a) certificacion de

Lider a nivel mundial en

Pruebas de Microbiologia Industrial.

proveedores de materia prima e insumos.
b) Acciones preventivas de Buenas
Practicas de Fabricacion.

El analisis del producto terminado no
garantiza la inocuidad del alimento,
apenas confirma que las acciones
preventivas estan siendo efectivas. La
FSMA exige que los fabricantes
establezcan, evaluen y documenten la
eficacia de los controles preventivos. La
forma de conseguir esto es a través de la
implementacibn de un programa de

BIO
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vigilancia ambiental integral, incluyendo
los métodos a seguir:

Hisopados microbiolégicos:

Deteccion directa de patégenos:

El método mas especifico es la deteccidn
directa de patogenos, tales como la
Listeria y Salmonella. Asumiendo que las
empresas tengan un control sobre la
inocuidad y calidad de proveedores de
materias primas e insumos, la
contaminaciéon de sus productos con
patdbgenos solamente ocurrira durante el
procesamiento, a través del contacto con
una superficie de la linea de produccion o
con funcionarios. Hacer los hisopadosde
superficies y hacer los analisis de estos
patdbgenos son herramientas de
verificacion importantes, pero no sirven
como medidas de correccion en
tiemporeal, debido a que el tiempo
minimo para tener los resultados es de un
dia.

Cuantificacion de niveles microbianos
en superficies:

Los métodos de hisopado de superficies
para recuento de microorganismos, sean
Recuento Total de Aerobios, Recuento de
Coliformes o Recuento de Hongos y
Levaduras ofrecen una visidbn sobre la
eficiencia de la sanitizacion. Este
resultado no garantiza que el proceso de
limpieza fue bien hecho.Es ampliamente
sabido que la presencia de residuos de
materia organica consume parte del
desinfectante disminuyendo la eficacia de

1

la desinfeccion. Por esto,hacer hisopados
para Recuento de microorganismos es
importante como medida de eficiencia de
desinfeccidn pero no delalimpieza.
Analisis de eficiencia de limpieza por
detecciéon de ATP:

El Trifosfato de Adenosina (ATP) esta
presente en todos los microorganismos
vivos y en la mayoria de los alimentos.
Por ser una reaccion de bioluminiscencia,
el resultado es inmediato, por esta razén
el ATP pasé a ser un indicador confiable e
ideal para monitorear los procesos de
higiene. Este analisis es eficiente pues
detecta microorganismos y residuos de
alimentos,pero no existe correlacion
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directa entre cantidad de ATP y recuento
de microorganismos. La presencia de ATP
en una superficie que pasé por un proceso
de limpieza esta indicando que esa
limpieza no fue eficiente, por lo tanto
hay riesgo de contaminacidn
microbiolégica, porque todavia existe
presencia de residuo que sirve de
alimento para que los microorganismos
se multipliquen.

Es importante observar algunas
caracteristicas antes de elegir un sistema
de bioluminiscencia de ATP, tal como el
caso de Lightning MVP ICON de
BioControl:

v Elformato del hisopo debe tenerun
buffer en la parte superior con el fin
de lavar la punta del hisopo
extrayendo el ATP sin depender
de la agitacion del analista.

v' La punta del hisopodebe de ser
igual a los hisopos
microbiolégicos oficiales para
evitar divergencia de muestreo.

v El buffer debe tener un volumen
préoximo a 1 ml para garantizar que
neutralice residuos de detergente
y desinfectantes.

v Los resultados debende ser
reproducibles, haciendo varias
lecturas en el mismo hisopo, los
valores no deben cambiar.

v El propio usuario debe tener un
calibrador con el fin de verificar y
poder calibrar el luminémetro,
garantizando la confiabilidad del
sistema.

El sistema debe de tener un software que
permita generar informes para dar
soporte a la gestion de higiene en la
fabrica.

Analisis de eficiencia de limpieza para
deteccidn de proteinas alérgenas:

Solo por dar un ejemplo de legislaciéon
regional, el Art. 7 de RDC (Resolucion del
Directorio Colegiado, en Brasil) n°
26/2015, trata los casos en los que no fue
posible garantizar la ausencia de

contaminacion cruzada de alérgenos en
los alimentos, ingredientes, aditivos
alimentarios o adjuntos de alimentos. Es
importante entender el término
“contaminacién cruzada”, Art. 3°, inciso
lll: “presencia de cualquier alérgeno
alimentario no adicionado
intencionalmente al alimento como
consecuencia del cultivo, produccion,
manipulacién, procesamiento,
preparacion, tratamiento,
almacenamiento, envasado, transporte o
conservacion del alimento o como
resultado de la contaminaciéon ambiental”;
http://foodsafetybrazil.org/como-rotular-
alergenicos-de-acordo-com-a-rdc-2615.

Obviamente escribir en el rétulo de un
producto que éste puede contener
alérgenos, es un paso mas dificil, limita
su venta. Los pasos que permiten
garantizar ausencia de alérgenos en el
producto final son intrinsecos a las
Buenas Practicas de Fabricacion.
Nuevamente la correcta higiene tiene un
papel crucial también para evitar la
contaminacion por alérgenos. La forma
de medir esa eficiencia es usando
hisopadospara analisis de proteinas
alergénicas en forma directa, pero el
costo y la complejidad del analisis
especifico de cada alérgeno hace inviable
esta rutina de control. Por lo tanto, una
solucion es el uso de hisopospara
deteccion de proteinas totales. Estos




hisopostienen una sensibilidad adecuada
pues detectan residuos de proteinas en
niveles demicrogramos. La reaccion de
los hisopos FLASH®de BioControl para
deteccion de proteinas totales es visual, a
10 minutos y con menor costo. Un control
adecuado del proceso de higiene junto a
los procedimientos de seguridad de
materiales alergénicos en la planta debe
garantizar la ausencia de estos en el
producto final. Obviamente, como ocurre
en analisis microbioldégicos también es
necesario hacer anadlisis de alérgenos
especificos en el producto final, validando
asilos controles preventivos adoptados.

Como vimos, un programa de Gestién de
Higiene eficiente requiere datos de los
tres tipos de monitoreo y hay un cuarto
factor que no se puede medir, que es la
mejora de la concientizacién del personal
en el proceso de la higiene al saber que su
trabajo esta siendo evaluado.

Autor: Fernanda Barone

Jefe de Laboratorio y Responsable de la
Divisién Industria Alimantaria en Quimica
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en un conjunto de propiedades fisico-quimicas
que conduce a la pérdida de servicios
ecosistémicos claves que interfieren con el
suministro de agua potable.

Cuando los deteriores de calidad de agua son
severos también se produce una pérdida de
valor de inmuebles asociados a estos cuerpos
de agua, pérdida de biodiversidad e
interferencias con la recreacion, el riego y el
consumo de agua para el ganado.

Las dificultades para la prevenciéon de esta
problematica y, sobre todo, para la
rehabilitacion de un sistema eutréfico se
relacionan, en primer lugar, con su dinamica
no lineal y con la presencia de umbrales con
amplio rango (Fig. 2).

Figura 2. Dinamicas de los Sistemas Eutréficos
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Fuente: Conferencia Dictada por el Dr. Mazzeo

En la Fig. 2, el eje de las X representa la
concentracion de nutrientes, que va en
aumento de izquierda a derecha. En el eje de
las Y, se representa la biomasa fitoplancténica
que comprende, fundamentalmente, las
microformas (microalgas o cianobacterias). La
linea roja muestra el proceso de incremento
de la concentraciéon de nutrientes o
eutrofizacion, que sigue una dinamica
claramente no lineal. Ademas, también se
observa un amplio rango donde la
concentracion de nutrientes aumenta y el
sistema, sin embargo, no presenta ninguna
respuesta. Pero, por otro lado, si se cruza un
determinado umbral, el sistema cambia
rapidamente. Esta es una de las
caracteristicas de la eutrofizacién, que opera
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durante muchos afos pero el cambio suele
ser muy repentino de un momento a otro.

Por otro lado, la linea oscura muestra el
proceso inverso de recuperacion cuando, por
ejemplo, se eliminan los aportes externos del
nutriente, ya sea porque se instala una planta
de tratamiento de efluentes domésticos o se
incorporan al sistema buenas practicas en el
sector productivo. Se observa entonces algo
similar, o sea, el sistema durante mucho
tiempo no presenta respuestas hasta que se
cruza cierto umbral y se recupera.

Es interesante destacar que ambos umbrales,
en uno y otro caso, no coinciden, es decir, la
concentracion que se debe alcanzar para
recuperar el sistema es mucho mas baja que
aquella que desencadend el problema. Esto
genera una serie de complejidades, sobre
todo, en el ambito de la gestion, pues recién
existe preocupacién una vez que se cruza el
umbral y en ese punto es muy dificil revertir el
proceso.

Otro aspecto importante es que, en el caso de
las floraciones de algas o cianobacterias,
operan una serie de controles. Ademas de la
oferta de nutrientes incide mucho la presién
de consumo sobre dichas microalgas; al igual
que sucede en el campo con lafertilizacién y el
sobrepastoreo, donde no se observara
acumulacién de biomasa en el pastizal.

El comportamiento no lineal se debe a que hay
una serie de feedback positivos y una vez
instalada la eutrofizacion hay una serie de
mecanismos que la intensifican. Asi, el
sistema se hace mas productivo, comienza a
generar mas biomasa y la acumulacién de
biomasa en el sedimento comienza a propiciar
periodos de ausencia de oxigeno, pues es
tanta la materia organica acumulada que la
reserva de oxigeno se agota. Cuando la
reserva de oxigeno se agota, todos los
compuestos de fosforo con el hierro se
solubilizan en condiciones reductoras, lo que
determina que gran parte del fésforo que se
encontraba secuestrado en el sedimento pase
a la columna de agua. En ese caso, hay un
feedback positivo, por ello, una vez instalado
el proceso de eutrofizacion, se presentan
mecanismos que lo retroalimentan e
intensifican. Ademas de este mecanismo hay
otros que tienen que ver con el consumo,
como la desaparicion de los predadores top
en el sistema.

En definitiva, en el proceso de eutrofizacién se
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DISPONIBILIDAD Y PROBLEMATICA DE LOS RECURSOS HIDRICOS
PARA LA INDUSTRIA DE LA ALIMENTACION EN EL URUGUAY

Dr. Néstor Mazzeo. Bidlogo, doctor en
Ciencias, Profesor Agregado del Centro
Regional Este y Profesor de la Facultad de
Ciencias de la UDELAR. Integra el grupo de
Investigacion Ecologia y Rehabilitacion de
Sistemas Acuaticos. Director Ejecutivo del
Instituto SARAS. Linea de trabajo: Estructura
y Funcionamiento de Ecosistemas Acuaticos y
Sistemas Socio ecoldgicos.

* El siguiente articulo fue elaborado a partir de
la Conferencia Dictada en el Marco de las IX
Jornadas de Ciencia y Tecnologia de Carnes 'y
Alimentos

En la siguiente charla se hara foco en la
cuestion de la calidad del agua y recursos
acuaticos del Uruguay, con particular atencién
a la problematica del enriquecimiento de
nutrientes o eutrofizacion.

Por esta razén, se hara particular hincapié en
los puntos relacionados con las problematicas
de calidad de agua en Uruguay, las causas y
consecuencias de la eutrofizacion, las
dificultades para la prevencion del problema y
rehabilitacion de sistemas eutréficos, las
sinergias e interacciones con otros factores, el
rol del sector productivo, incluyendo desafios y
oportunidades vy, finalmente, también se
presentara una problematica especifica de la
eutrofizacioén relacionada con la presencia de
cianotoxinas y sus interferencias con la
produccion.

Los problemas mas importantes de calidad de
agua en Uruguay son (a) el enriquecimiento de
nutrientes, que incluye la entrada masiva de
nitrogeno y fosforo; (b) el ingreso de
contaminantes, como metales pesados y
plaguicidas; (c) la fragmentacion y pérdida de
habitats, que representa un problema serio de
conservacion, especialmente con relacion a
las pérdidas de las interfases entre sistemas
terrestres y acuaticos, como los humedales vy,
finalmente, (d) la introduccion de especies
exdticas que, frecuentemente, ingresan por
mecanismos no mediados por el hombre,
aunque también pueden introducirse con una
interrupcion intencional generando una serie
de desafios y problemas.

En la Fig. 1 se observan una serie de
fotografias que muestran algunas de las
consecuencias de la eutrofizacion.
Basicamente, se destaca un incremento de la
biomasa de los productores primarios. O sea,
frente a la misma causa, ingreso de nitrégeno
y fésforo, el sistema aumenta su biomasa de
productores primarios. La definicion del tipo
de productor primario, por otra parte,
dependera de otros factores. En algunos
casos, se observan floraciones de algas
filamentosas; en otros, un crecimiento
excesivo de plantas acuaticas.

Figura 1. Consecuencias de la Eutrofizacion

Fuente: Conferencia Dictada por el Dr. Mazzeo

Las causas de la eutrofizacion son:

v'La ausencia de sistemas de tratamiento de
efluentes en centros poblados;

v'Cuando se posee un sistema de
tratamiento, en muchos casos, se encuentran
ausentes las fases terciarias del tratamiento
que son las que permiten, luego de degradar
la materia organica, retener el nitrégeno y el
fésforo. Es decir, desde el punto de vista de la
eutrofizacién, una planta de tratamientos de
efluentes sin fase terciaria no permite resolver
el problema.

v'Aportes difusos: fertilizaciéon, ganaderiay su
acceso directo a cuerpos de agua. O sea,
practicas no adecuadas de fertilizacién y/o
ganaderia (sobrepastoreo en campo natural o
acceso directo del ganado a cursos de agua).
Como consecuencia de la eutrofizacion, se
observa un aumento de la abundancia y
biomasa de cianobacterias, microalgas o
plantas acuaticas (productores primarios); un
deterioro de la calidad del agua que se traduce
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instalan una serie de mecanismos que
aseguran supermanencia en el tiempo.

En la Fig. 3 se muestra un grafico que
relaciona nutrientes y turbidez. En un rango
amplio de nutrientes, el sistema, frente a la
entrada excesiva de nitrogeno y fésforo,
puede responder de muchas maneras, con un
crecimiento importante de plantas flotantes
libres o camalotales o plantas sumergidas,
microalgas o cianobacterias.

Figura 3. Nutrientes y Turbidez
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Fuente: Conferencia Dictada por el Dr. Mazzeo

La dinamica no lineal de los sistemas
eutréficos y la presencia de umbrales con un
amplio rango, como se mostré antes,
responden a fendbmenos de causas diversas,
como la presencia de centros urbanos con
limitaciones en sus sistemas de tratamientos
de efluentes domésticos, pero también de
sistemas productivos. Se agregan, ademas,
los problemas de gestion que se generan,
fundamentalmente, por la fragmentacién tanto
en el analisis como en la propia gestion. En los
recursos hidricos participa una constelacion

de instituciones, de nivel nacional y
departamental, con grandes problemas de
coordinacién y ausencia de espacios de
articulacion.

Por otra parte, estos sistemas también
interactuan con otros factores. Por ejemplo,
existe una interaccion muy fuerte con la
variabilidad climatica y el aumento de la
temperatura o eventos de mayor o menor
precipitaciéon que también condicionan los
procesos de eutrofizacion, ya sea por la
entrada de nutrientes o porque prolongan los
periodos de ausencia de oxigeno, la interfase
agua-sedimento, etc. Ademas, hay
informacién empirica sélida que muestra que
en el fenébmeno de eutrofizacion, en las zonas
subtropicales y tropicales, predomina la
respuesta de dominancia de cianobacterias,
que es uno de los problemas mas complejo en
la eutrofizacion.

Enla Fig. 4 se muestra unlago sobre el
cual se construyé una carretera y donde se ha
podido aislar un sector del otro con
condiciones bien diferentes asociadas a
manejos especificos. En el sector izquierdo se
han removido las carpas, mientras en el
derecho se han mantenido. El resultado
diferente tiene que ver con la actividad de los
organismos alimentandose del sedimento y
poniendo a disposicion nutrientes que se han
acumulado durante muchos afios en el
sedimento, en la columna de agua, que son
obviamente utilizados, en este caso, por
microalgas o cianobacterias. Este no es un
tema menor en el caso del Uruguay, donde el
estado propicia la introduccién masiva de
carpas, sin considerar las consecuencias
sobre el sistema.
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Figura 4. Un mismo sistema con manejos distintos

-

Fuente: Conferencia Dictada por el Dr. Mazzeo

Con relacion al rol del sector productivo, en
primer lugar, es necesario controlar el aporte
difuso de los nutrientes, adaptando y
ajustando el uso de fertilizantes.

El Uruguay ha tenido una transformacién muy
grande con la llegada de la siembra directa
que ha provocado un problema sustancial,
como la erosion del suelo. Por ello, es
necesario cuidar las practicas de fertilizacion.
Cuando se concentran todos los fertilizantes
en 1 6 2 centimetros en el suelo en la
superficie, con precipitaciones importantes,
una parte importante de esos nutrientes
acaban en los cuerpos de agua.
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Es necesario cambiar practicas culturales.

Frecuentemente, el productor maneja la
fertilizacion del fésforo como una caja de
ahorro, si no se utiliza hoy, se utilizara en la
siembra siguiente. Con la siembre directa esto
no funciona porque se lo lleva el agua. Por
esta razéon, hay que ajustar la fertilizacion,
también en funcién del contenido de
nutrientes del suelo y de la demanda de
nutrientes del cultivo.

También se pueden implementar otros
mecanismos adicionales importantes, como
la creacién, manejo o rehabilitaciébn de las
zonas de amortiguacion o zonas buffer, esto
es, zonas de humedales entre el agro sistema
y el sistema acuatico.

Otro aspecto no menor es el relacionado con
la adecuacion de la carga de ganado en
campo natural; un campo sobrepastoreado,
mas alla de ser muy vulnerable a los eventos
de sequia, también es un campo que exporta
muchos nutrientes a los ecosistemas
acuaticos. Y obviamente hay que restringir el
acceso del ganado a los cursos de agua. Mas
de la mitad del bosteo del ganado bovino
ocurre cuando entra en contacto con el agua;
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este es un fenémeno muy estudiado. Pero
también el ganado posee unrol en el control de
aportes puntuales, en el caso de tambos o
sistemas mas intensivos de confinamiento,
como feedlot o incluso en la agroindustria, son
necesarios sistemas de tratamientos de
efluentes de la manera mas rapida posible. En
particular, con respecto a la problematica de la
cuencadelrio Santa Lucia.

Para el sector también es relevante para evitar
interferencias con el sistema de riego y sobre
todo con episodios de mortandad de ganado
por presencia de cianobacterias en fuentes de
agua a las que accede al ganado. Con esta
cuestién vamos a finalizar la exposicion, pues
se trata de una de las peores consecuencias
de la eutrofizacién, esto es, cuando los
productores primarios son absolutamente
dominados por cianobacterias.

Muchas de las especies de cianobacterias
producen cianotoxinas, es decir, metabolitos
secundarios que pueden ser hepatotdxicas,
neurotoxicas, citotoxicas o dermotoxicas.

El fendmeno de las cianobacterias puede ser
visible enimagenes satelitales (Fig. 5).

Habilitado por el Servicio de
Salubridad Publica de la
Intendencia de Montevideo
y el Ministerio de Salud Publica

Miembro de la NPMA
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Figura 5. Imagen Satelital de Cianobacterias

Fuente: Conferencia Dictada por el Dr. Mazzeo

Como me plante6é el ex presidente de la
Federacion Rural, Sr. Uriarte, que vivié un
episodio de mortandad de ganado a orillas de
uno de los embalses del rio Negro; ¢qué
sucede con las cianotoxinas en el proceso de
comercializacién de la carne?

Actualmente, existen varios estudios sobre
esta cuestion, especialmente, con relaciéon a
la acumulacion de cianotoxinas en cultivos
con sistemas de riego, un tema no menoren el
Uruguay en su actual proceso de
intensificacion del sector productivo. Otros
estudios se relacionan con la investigacion de
la efectividad de las diferentes técnicas de
cocciény la persistencia de cianotoxinas.

Es un tema interesante para el Uruguay, es un
problema pero también es una potencial
oportunidad de investigacion, sobre todo en
funcién de nuestro sistema de trazabilidad. Es
conveniente comenzar analizar si muchas de
las cianotoxinas analizadas (como
Microcistina), que ha sido detectada en
muchas fuentes de agua del Uruguay,
también se encuentra presente en los
sistemas de exportacion de carne. Es una
oportunidad interesante para sofisticar
nuestro esquema de trazabilidad e imponer
ciertas barreras comerciales.

Es claro que estos metabolitos secundarios
también afectan diversos componentes del
metabolismo vegetal, o sea, hay un efecto
directo en el rendimiento de los cultivos;
cuestion que debe ser atendida y plantea una
serie de interrogantes a nivel del consumo.
Esta es un area de investigacion muy
reciente.

Para terminar, me gustaria dejar como
mensaje que en este tema de la eutrofizacion
y sus problemas asociados, es necesario
asumir que todos somos parte del problema y
tenemos algun rol a desempeniar.
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Del 26 al 28 de Octubre, se desarrollé en
Buenos Aires en la Sociedad Rural Argentina,
el Curso: “ Escherichia coli productor de
toxina Shiga en carne bovina”.

Esta fue la tercera edicion del curso, el cual se
caracteriza por abordar la problematica
asociada a STEC y SUH desde diferentes
puntos de vista. En 2014 prevalecieron
contenidos asociados al impacto de STEC en la
comunidad. En 2015, tuvo una impronta técnica
de laboratorio abordada principalmente por el Dr.
Stefano Morabito, responsable del Laboratorio
de Referencia para Escherichia coli en la Union
Europea. En 2016 se profundizé sobre

legislacion alimentaria en la Union Europea, sin
dejar de considerar aspectos relacionados a la
salud publica.

DESAFI0 aws

Para el afo 2017 se prevee abordar la
problematica en la cadena de produccion de la
carne bovina en el consumo interno.

El curso este afo contd con 121 participantes de
Argentina, Paraguay y Uruguay. Fueron 15 los
disertantes mayoritariamente argentinos, pero
también se contd con la participacion de la Dra.
Dora Martha Gonzalez de Uruguay y Ramon
Garcia Gallardo de Bélgica. El coordinador del
evento fue el Dr. Gerardo Leotta del CONICET
quien condujo con total éxito el evento. Durante
el mismo se puso de manifiesto la importancia
de la interaccion multidisciplinaria en estos
temas.

El objetivo principal del curso fue la capacitacion
de los recursos humanos en las bases técnicas y
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metodologicas sobre la problematica asociada a
Escherichia coli productor de toxina Shiga con
base en el concepto de “UNA SALUD” a fin de
mejorar la calidad de los servicios veterinarios.
Escherichia coli productor de toxina Shiga
(STEC) es un patogeno emergente asociado a
Enfermedades Transmitidas por Alimemtos.
Escherichia coli O157:H7 pertenece a un grupo
de mas de 1100 serotipos de STEC, pero no
todas resultan patégenas para el ser humano.
Entre ellas, existen 6 serotipos (026:H11,
0103:H2, O111:NM, O113:H21 y 0O145:NM)
reconocidos por la OMS por su potencial
patogénico. Los serotipos de STEC asociados a
enfermedades severas en el hombre pertenecen
a la categoria de EHEC. La dosis infectiva capaz
de ocasionar enfermedad por parte de este
grupo bacteriano es de 10 a 100 bacterias. Solo
la capacidad de producir toxina Shiga no es
suficiente para producir la enfermedad en
humanos la presencia de factores de virulencia
sumada a la incidencia relativa debe ser la base
para determinar cuales son los serogrupos de
importancia para la salud publica.

El curso finaliz6 con una mesa redonda
coordinada por la periodista Fabiola Czubaj del
Diario La Nacion y en la cual participaron: la Dra.
Maria Gracia Caletti (Hospital Garrahan), Miguel
Caracciolo (APRESUH), Ramén Exeni (Hospital
de Nifios de San Justo) y Sebastian Oderiz
(Hospital de Nifios de La Plata). Entre otras
cosas se concluyo que los costos en prevencion
son muy inferiores a los que se invierten en
tratamiento de la enfermedad en niflos menores
de 5 anos. Como expreso la Dra. Caletti: “conla
informacion y recursos disponibles, el tnico
objetivo aceptable debe ser la erradicacién
del Sindrome Urémico Hemolitico”.

CEBASEYV es organizado y coordinado por
SENASA, INTA y Fundacion PROSAIA
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La resistencia antimicrobiana sigue dando que hablar

Montevideo, Uruguay, 5 de diciembre, 2016 (IICA).
El 1° y 2 de diciembre de 2016 se realizé el Taller
“Resistencia antimicrobiana en las cadenas
productivas”, organizado por el Ministerio de
Ganaderia, Agricultura y Pesca (MGAP) -con el
liderazgo de la Direccion General de Servicios
Ganaderos (DGSG)-, la Representacion del
Instituto Interamericano de Cooperacion para la
Agricultura (IICA) en Uruguay y el Comité de
Coordinacion en Investigacion en Salud Animal
(CCISA).

El evento se programé para 2016 con recursos del
IICA, en el marco de la Declaracién conjunta de
intenciones sobre cooperacion en Inocuidad
Alimentaria firmado el 2 de marzo de 2016 entre
Texas Tech University y la Unidad de Coordinacion
y Planificacién de la Inocuidad Alimentaria
(UCPIA/MGAP), y como resultado de la
identificacion de areas de trabajo de interés comun
a partir de la Accion de Respuesta Rapida
financiada por el IICA ‘Intercambio técnico entre el
College of Agriculture Scienes and Natural
Resources de Texas Tech University y la
institucionalidad uruguaya en sanidad e inocuidad
de las cadenas bovinas, ovinas y avicolas’.

El taller conté con la participacién de disertantes
nacionales y de los siguientes expertos
internacionales: el Dr. Guy H. Loneragan,
Vicepresidente Interino de Investigacion y Profesor
del Departamento de Ciencias de Animales y
Alimentos; Texas Tech University, EEUU; el Dr.

La Sala de conferencias de la DGSG/MGAP colmada de publico

Morgan Scott, Profesor del Departamento de
Patologia Veterinaria, Texas A&M, EEUU; y el Dr.
Armando Hoet, Profesor Asociado del
Departamento de Medicina Preventiva, Ohio State
University, EEUU.

Durante el programa se analizaron los problemas
actuales asociados a la resistencia antimicrobiana
y su relacién con el sector agropecuario, asi como
las repercusiones y la evoluciéon que el tema ha
tenido en los organismos internacionales de
referencia, en las empresas globales de alimentos
y en las posiciones tomadas por Estados Unidos,
Canada, la Union Europea, Australia y Nueva
Zelanda.

Dentro de esto ultimo se destaca el disefio de
planes nacionales frente a los antibiéticos con
objetivos, prioridades y lineas de trabajo definidas
que se vienen reflejando en acciones concretas
emprendidas con enfoque multidisciplinario e
interinstitucional.

En la parte 4 del Programa se analizaron los
avances desarrollados por Uruguay en RAM. Se
presentaron: la normativa en el uso de farmacos
(DILAVE/DGSG/MGAP); las realidades y desafios
del uso de antimicrobianos en medicina veterinaria
(CEV); el control de antimicrobianos en la cadena
lactea (DGSG/MGAP); el Plan Nacional de
Residuos (DGSG/MGAP); el Programa de
Certificacion “3 Never ever’; la situacion de los
antimicrobianos en la acuicultura
(DINARA/MGAP); la investigacion con
antimicrobianos y resistencia en humanos y
animales con presentaciones de la DGSG/MGAP,
del IBCE con la Facultad de Medicina y del MSP; y
al cierre el sistema de farmaco-vigilancia
(DGSG/MGAP).

En el dltimo panel, oportunidades y desafios para
Uruguay, los tres expertos internacionales y las
autoridades nacionales (DGSG/MGAP y MSP)
indicaron con unanimidad que Uruguay viene
desarrollando acciones importantes en la tematica
que requeririan integrarse aun mas. Las
autoridades nacionales expresaron el interés y la
oportunidad de trabajar en el disefio de un plan
nacional sobre resistencia antimicrobiana con un
enfoque integrador produccién agropecuaria-
salud.

Mas informacion:

alejandra.bentancur@iica.int
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Mas informacion en: http://cocama2016.wordpress.com
54 www.mercadodeliniers.com.ar
por CRISTINA LOPEZ lopezcris@fvet.edu.uy
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Los dias 20 y 21 de octubre de 2016 y organizado por el Foro de la Memoria de Mataderos, se realizé
en Buenos Aires —Argentina el IV Congreso de Historiay de la Carne y sus Derivados en Mataderos.
En la 42. Edicion del citado Congreso se expusieron temas de la industria de la carne presentados por
disertantes argentinos y del MERCOSUR

Entre otros, se destacaron temas tales como:

Laindustria de la carne enla Patagoniay Tierra del Fuego (Dr. Carlos Gorla)

Mataderosy Liniers (Lic. Nélida Pareja)

Lavaqueriay los saladeros en el Virreinato del Rio de la Plata (MIgo. Luis Carlos)

Pueblo Liebig— Entre Rios: del Rio Uruguay al Tamesis (Arq. Adriana Ortega)

Historia del Matadero de los Corrales (Ing. Manuel Vila)

Laindustria carnica uruguaya (Dra. Cristina Lopez - Uruguay)

Las fabricas de sebo en el primer corddn del conurbano-La Matanza (Prof. Martin Biaggini)

El Martin Fierroy su época (Ariel Arellano)

Preservacion de la Cultura Gaucha (Carlos Souza Goncalves - Brasil)

La actividad académica fue complementada con una visita guiada al Mercado de Hacienda de Liniers
y al Barrio de Mataderos.

El Mercado Nacional de Hacienda de Liniers fue habilitado en su actual emplazamiento, en mayo de
1901, en pleno corazon del barrio de Mataderos.

Es el centro de transacciones pecuarias mas importante de Argentina y Unico en el mundo por sus
caracteristicas propias.

El Mercado de Liniers tiene una extension de 34 hectareas, 2200 corrales para venta y se
comercializan 140.000 cabezas de ganado por mes
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