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Etiquetas

RR funciona bien con todo. Todo funciona bien con RR.
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Nuestros productos estan avalados por los Con la estandarizacion de todos los datos fijos en una
principales frigorificos de Uruguay y la Region donde  sola etiqueta presentada en rollo, se logra unificar todas las
RR Etiquetas Uruguay ha desarrollado una amplia etiquetas en una solay asi disminuir considerablemente los
gama de soluciones. Nuestra experiencia en insumos procesos, tiempos y costos mediante la impresién de los
para identificacion y control nos permite buscar la datos variables en la propia planta frigorifica. Para ello
mejor solucién en funcion de los diversos procesosy contamos ademas de las etiquetas, con Cintas de
las condiciones que debera soportar la etiqueta. Para Transferencia Térmica Sony Chemicals Corporation en su
ello contamos con niveles de tratamiento y adhesivo  diversa gama de sustratos en funcion de las condiciones
paratodos los usos con los correspondientes analisis que deban soportar y ademas, de ser necesario, con el
y certificados de aprobacion de su inocuidad suministro de la impresora requerida, a efectos de brindar
alimenticia. unasolucion integral para nuestros clientes.
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Anilisis de stecs en alimentos Uruguay tiene el honor de haber sido

designado por tercera vez, para
organizar el Seminario Latinoamericano
y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de
Mesa redonda sobre carne Alimentos.
Y productos carnicos
La XIX edicion se llevara a cabo del 7 al
10 de agosto de 2016 en la ciudad de
e e T Mon_tevideo y es organiza_do por la
subproductos y deriva,dos Sociedad Uruguaya de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos (SUCTAL) y la
Asociacién Latinoamericana y del Caribe
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
(ALACCTA)
Rincén Gastronémico
El Seminario ha sido declarado de
interés nacional por la Presidencia de la
. . Republica y sera una oportunidad
Consejos para etiquetado invalorable de intercambiar
natural y “etiquetas limpias conocimientos con profesionales de la
industria de alimentos de América Latina
y el Caribe.

Cepas emblemas y sus vinos Habra un curso pre-seminario que
tratara un tema relevante como
“Escherichia coli productor de toxina
Shiga en la cadena de produccion de
Trazabilidad en la carne bovina” y luego el Seminario que
Cadena Alimentaria esta estructurado en mesas redondas,
simposios y conferencias que trataran
diversos aspectos de la produccion e
industrializacion de alimentos en forma
sustentable, destacando las tematicas
de lacteos, vinos, carnes, cereales y
aceite de oliva; asi como rotulacion de
alimentos y alimentos funcionales

Lo que el viento
No se llevé

Congreso Mundial

Dra. Cristina Lopez Canto

Todos los detalles se pueden consultar
en la web
www.seminarioalaccta2016.org.uy
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STECS

SEMINARIO INTERNACIONAL DE STECS

EXPERIENCIA EN VALIDACION y
ANALISIS DE STECS EN ALIMENTOS

Ing. Alim. Paula Mussio

*El presente articulo se basa en la conferencia dictada
en las IX Jornadas de Ciencia y Tecnologia de
Carnes y Alimentos, en el Centro de Conferencias de la
Intendencia Municipal de Montevideo, 2015

La siguiente presentacion fue disefiada con un
enfoque muy practico para mostrar
brevemente la metodologia y los desafios que
enfrentamos enel laboratorio a la hora de
trabajar con estos microorganismos. No se
presenta aqui una discusion tedrica
exhaustiva sobre las STECs.

A modo de introduccién, presentamos a
laEscherichia coli. Esta bacteria es la vedete
de los laboratorios de microbiologia de
alimentos. Se trata de un bacilo Gram negativo
y es muy versatil, por lo tanto, muy utilizada en
trabajos genéticos y en otras investigaciones
desarrolladas en laboratorios. Forma parte de

la flora normal del intestino de los animales de
sangre caliente, también de los humanos vy,
por tanto, es un indicador de contaminacion
fecal. Asi, la E. coli genérica se usa para
controlar la contaminacion fecal. Ademas,
presenta una gran evolutividad y una gran
capacidad de producir diferentes patotipos.

Las E. coli mas frecuentes son: E.
colienteropatogénica, enterohemorragica,
enterotoxigénica, enteroagregativa,

enteroinvasiva y la E. coli de adherencia
difusa (adherencia y fusién). La Figura 1
muestra un esquema que indica los diferentes
tipos de patogenicidad.

Figura 1. Patotipos de Escherichia coli
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Las STECs son una combinacion de dos
patotipos: la enteropatogénica y la
enterotoxigénica. Su gran evolutividad se
debe a su gran capacidad de mutacion, por
causa de la presencia de elementos genéticos
moviles. Entre los mismos se encuentran los

trasposones las Islas de Patogenicidad, los
Fagos y los Plasmidos. En la Figura 2 se
puede observar un esquema de como laE. coli
genérica fue adoptando diferentes elementos
genéticos moviles para dar origen a los
diferentes patotipos.

INTRODUCCION - Escherichia coli
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Figura 2. Evolucion de las Escherichia coli
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En todo caso, es importante resaltar que las
E.coli denominadas STECs que analizamos a
nivel del laboratorio son las que poseen los
genes que codifican para la/s toxina/s y la isla
de patogenicidad que contienen lainformacién
para otras proteinas que actuan como factores
de virulencia.

Las Escherichia coli shigatoxigénica — STECs
son patdégenos zoonodticos emergentes,
responsables de enfermedades trasmitidas
por alimentos (ETAs).. Estas bacterias
producen toxinas tipo AB5 con 6 subunidades.
En la Figura 3 se presenta la E. coli shiga
toxigénica, junto ala representacién
tridimensional de la toxina que se define como
un péptido que inhibe la sintesis proteica en
diferentes células del cuerpo.
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Responsables con el Cliente
y el Medio Ambiente

Conmasde 17 anos de experiencia yuna
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 nuevas
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 total del
cliente,

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

El asesoramiento profesional
brindado al momento de escoger el
sisterna de frio que mejor se adapta
a sUS necesidades, contribuira
definitivaments en |a ejecucion  del
mejor proyects para su empresa,
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ECOLOGICY

RE$ES
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Lideres en refrigeracion

industrial en Uruguay

Desde una camara frigorifica, pasando
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-Italia

Vitrinas para carnicerias, fiamhbrerias,
walkin-cooler, wvisincooler, islas  de
congelado, murales de autoservicio, etc

Aplicaciones de Poliuretano
Expandido, el aislante mas
eficiente.

www.reyesrefrigeracion.com.uy

Oficina: 2294 2273 - Ventas: 098 111 812
Planta industrial: Ruta 7 Km 28.300 Sauce, Canelones
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Los subgrupos de STECs que estudiamos
comprenden las enterohemorragicas, es decir,
que generan la toxina pero, a su vez, poseen la
isla de patogenicidad LEE. Dentro de esa isla
de patogenicidad se encuentran genes que
codifican para diferentes factores de
virulencia, pero aqui destacamos la
importancia de dos proteinas: la Intimina,
codificada por el gen eae, que es utilizada por
la célula bacteriana para unirse al citoplasma
del enterocito; y la proteina TIR, propia de la
bacteria que actua como receptor de la
Intimina.

En la Figura 3 se observa una simulacion de

una célula de E. coliadherida al enterocito.
Esta forma una especie depedestal e inyecta
la toxina dentro de la célula. La proteina TIRse
observa en color rojo. La E. coli produce la
proteina TIRy es insertada dentro del
citoplasma del enterocito. De este modo, se
sitia en la transmembrana y sirve como
receptor para la Intimina que se encuentra
pegada en la pared celular de la E.coli.

Las busquedas de STECs en alimentos
comenzo con la E. coli O157:H7 gracias a su
vinculacién en diversos brotes,
principalmente ligados al consumo de carne.
En mi experiencia personal, hace 10 anos
comenceé a trabajar en el LATU y ya, en ese
entonces, se realizaban busquedas de
0157:H7. Las metodologias han cambiado
mucho. En un principio se usaban test
inmunologicos de flujo lateral,mas tarde
comenzamos a trabajar con metodologias de
biologia molecular (PCR). En el 2011
logramos una vasta experiencia en trabajar
este patdégeno en matrices muy complejas a
partir de un proyecto con el MGAP, INIA, INAC
y con la Facultad de Veterinaria que estudiaba
la prevalenciade E. coliO157:H7 en heces del
ganado de nuestro pais y su relacion con los
sistemas de produccion utilizados.En esta
misma linea de investigacion, en el 2013 la
ANII financié un proyecto que se basaba en el
estudio de la prevalencia de STECs en
hamburguesas congeladas crudas del
mercado nacional. Todos estos trabajos nos
han permitido aprender mucho al
enfrentarnos a las vastas dificultades que

i URUGUAY

FRIGORIFICO LORSINAL S.A.
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presentan las técnicas de busqueda,
aislamiento e identificacién de este grupo de
bacterias.

Generalmente, cuando en Uruguay hablamos
de STECs no-O157 nos referimos a las “Big
Six” que son definidas, segun USA, como las
mas relevantes en el area de la inocuidad
alimentaria. Este grupo incluye los serogrupos
045, 0111, 0121, 0145, 0103 y O26. Estas
son las de mayor prevalencia en USA, con
mayor patogenicidad, y cuyo control es exigido
por las reglamentaciones. Por tanto, la
mayoria de los métodos comerciales de
deteccion, asi como los medios de cultivos
selectivos, han sido desarrollados para la
detecciéon de estos 6 serogrupos. Asi, si se
desea identificar otros serogrupos es
necesario poseer una gran bateria de sueros
que solo algunos laboratorios de investigacion
clinica o muy especializada tienen.

METODOLOGIA UTILIZADA EN EL
LABORATORIO

La metodologia utilizada actualmente en el
Departamento de Microbiologia del LATU es
basada en la técnica descrita por la USDA
(Departamento de Agricultura de EEUU), pero
se ha ido adaptando y, a su vez, se han
agregado pasos para; primero, bajar los
costos y segundo, disminuir los falsos
negativos. Con las modificaciones aplicadas,
intentamos mejorar la etapa de confirmacion
de modo de no darnos por vencidos tan rapido
cuando venimos de un resultado positivo en el
screening.
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&) PROTEINAS VEGETALES
€) FORTIFICACION VITAMINICA

€ REDUCCION DE SODIO Y GRASA
€) PROTEINAS ANIMALES FUNCIONALES

A continuacién voy a describir un poco la
metodologia. Cabe destacar que la eleccion
de este método fue con el objetivo de cumplir
con el pedido de los clientes debido a las
exigencias de sus mercados compradores, y
que fue validado in situ con cepas de
referencia importadas del exterior.

La primera etapa es el screening que se
realiza a partir del caldo de cultivo: se pesa la
muestra que pueden ser cortes, trimming,
esponjado ambiental, agua y se mezcla con el
caldo de cultivo TSB modificado sin
novobiocina. En las ultimas versiones, la
USDA recomienda utilizar el TSB sin
novobiocina a diferencia de versiones
anteriores. La relacion muestra caldo utilizada
es 1:4.Se incuba a42°C, de 15 a 24 horas. Un
elemento a destacar es que la incubacion se
realiza en bolsa con filtro para ir separando
particulas que pueden ser inhibidoras en las
etapas de PCR posteriores. Al retirar la
muestra de la incubacion se realiza la lisis
celular, lo que permite que el ADN quede
expuesto para la posterior amplificacion. La
extraccion utilizada es enzimatica, mediante
la utilizacion de un proteasa con un buffer que
viene incluido en el kit del proveedor. Luego
de la lisis pasamos a la amplificacion en el
PCR, en el cual utilizamos kits especificos
para deteccion de los genes eae y stxpor PCR
a tiempo real. El kit utilizado no discrimina que
tipo de toxina esta presente (stx1 ostx2)y si el
arroja un resultado positivo, indica que en el
caldo esta presente el geneae y, al menos,
uno de los genes de las toxinas.

Bdusrda Pondal 854
Monteviden, Uruguay
Tel X356 7202
wentas@nutrigold. comuuy



Figura 4. Ejemplos de soluciones tecnolégicas para STECs

En el 2011tuvimos la oportunidad de poder
realizar una pasantia en el laboratorio de
la USDA.Alli cuentan con la mayoria de los
equipos disponibles en el mercado, de
modo que pueden correr las muestras en
todos y tener una comparacion de los
falsos positivos y negativos al utilizar los
distintos métodos.

Cada una de estas tecnologias tiene sus
particularidades, por ejemplo, el GDS
tieneun paso previo de
inmunoconcentraciéon antes del
screening.Si bien es trabajoso en el
laboratorio, “limpia” las muestras
reduciendo los falsos positivos. Otro
ejemplo, es el GeneDisc,que tiene un kit
que no soélo detecta el eae, sino que
ademas detecta el subtipo. Cada subtipo
de eae esta relacionado con determinados
serogrupos; al detectar el subtipo se
puede inferir si el serogrupo detectado se
trata de una cepa virulenta.

Continuando con el procedimiento del
laboratorio, si el resultado del screening es
negativo, se reporta como negativo. En

.-"'"’

caso contrario, si da positivo, sabemos
que en ese caldo de cultivo hay ambos
genes:stx y eae.¢ Por qué hago hincapié
en que estan los genes y no las STECs?
Porque ese es el gran desafio de las
técnicas vinculadas con las STECs, pues
para confirmar la presencia de STEC, es
necesario aislar una cepa que: sea eae+,
stx+ y que se trate de uno de los
serogrupos que se busca. Esta es la
complejidad de la técnica, pues la
deteccion de genes es sencilla, la
deteccion de los serogrupos también,
pero aislar la colonia con las tres
condiciones mencionadas es lo complejo.

Si el screening es positivo, entonces es
necesario realizar un screening para los
serogrupos buscados (los “Big Six”). Si el
screening es positivo paraeae/stx, y no
para los serogrupos, no es posible afirmar
que en la muestra analizada no existan
cepas patégenas, sino sencillamente que
no se encuentran las cepas buscadas.
Quizas no son las mas prevalentes en
nuestro pais y las que producen mas



enfermedades aqui, pero son las que
deben buscarse por las reglamentaciones
y para las cuales las técnicas estan
disefiadas. De este modo, a partir de la
misma lisis, del mismo extracto de ADN de
la muestra, se corre nuevamente otro PCR
a tiempo real multiplex para los diferentes
serogrupos. En nuestro caso, utilizamos
los kits de Dupont que cuentan con 2 kits
que cubren todos los serogrupos de
interés: “panel 17y “panel 2”. El panel1
detecta 3 serogrupos: 026, 0111, 0121 y el
panel 2: 045,0103y 0145. Un resultado
negativo confirma la ausencia de “Big
Six”.Un resultado positivo nos lleva a
iniciar la etapa de confirmacion.

Conrelacion al protocolo USDA, a partir de
ese caldo positivoes preciso realizar la
inmunoconcentracion especifica para el o
los serogrupos detectados. La
inmunconcentracion o separacién
inmunomagnética es una técnica que se
basa en perlas magnéticas que contiene
adheridos anticuerpos especificos de
cada serogrupo a concentrar. Asi, se
colocan esas perlas en contacto con el
caldo, y se hacen varios lavados utilizando
un iman. Las perlas “unidas” a la bacteria
de interés quedan pegadas al iman; se
retira el sobrenadante, se concentra y
limpia, repitiendo la operacién varias
veces. Para este procedimiento, lo mas
comun es la utilizacion de gradillas
magnéticas. Existen equipos

automatizados, de hecho, los usados en
USA son una especie de columnas, donde
se realiza la absorcion para luego eluir. En
el laboratorio del LATU, para hacer mas
eficiente la concentracién debido a la gran
cantidad de muestras a confirmar, se
utiliza una pipeta magnética (incluida en el
GDS pero que también se puede comprar
en forma independiente en Alemania).
Esta pipeta o “Pick Pen”tiene dos topes,
uno saca el iman para el exterior y el
segundo sube el iman hacia adentro y asi
se pueden hacer lavados sucesivos. Este
procedimiento da la capacidad de
inmunoconcentrar hasta 8 muestras al
mismo tiempo. Es importante destacar
que hay que hacer una
inmunoconcentracion por serogrupo, una
muestra positiva puede contener mas de
un serogrupo y por lo tanto hay que
concentrarlos independientemente.
Después de la inmunoconcentracion, se
pasa a la siembra en medios especificos
diferenciales.

El medio recomendado por la USDA es el
Rainbow Agar. Es un medio modificado
con Cefixime y Telurito de Potasio.Es un
medio cromogénico que, en teoria, da
colores diferentes para identificar los
diferentes serogrupos (Figura 5).

Figura 5. Imagenes del Anexo del

protocolo USDA que muestra los
diferentes colores de los serogrupos
obtenidos en Rainbow Agar.
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Medios para aislamiento

Modified Rainbow Agar

ol 1312

Figura 5.

Se pueden observar tonos violaceo, rosado,
rosado claro, rosado oscuro y magenta. Todos
son muy parecidos y a su vez dentro de un
mismo serogrupo pueden existir variantes. En
la Figura 5 puede observarse un ejemplo claro:
la 0121 no mévil y la 0121 mavil tienen color
diferente. Las imagenes que aqui mostramos
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Figura 6.

son de cepas puras, al sumar la flora de
background que viene con la matriz, todo se
vuelve aun mas complicado (Figura 6).

Figura6. Tabla que muestra los colores de las
colonias de STECs vy flora presente comun
mente en muestras carnicas.

MacConkey |
Sowrbitol Agar

CHREOMagar
o157

Eainbiow fgar CHROMagar
Backproumd L
Backgrownd 2
Background 3
Background &
Backgrownd 5

Background &

Backgrownd 7



En el laboratorio del LATU, hacemos la
siembra del inmunoconcentrado en un
segundo medio: agar de sangre lavada con
agregado del antibiético mitomicina
(SHIBAM). Tiene como particularidad que su
preparacion lleva un lavado de glébulos rojos,
por ello se define como un medio deagar
sangre concentrado. Hay que lavar los
glébulos con mucho cuidado, evitando su

Medios para aislamiento
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ruptura. Se lavan tres veces y se preparan las
placas de cultivo. Las STECs producen una
hemodlisis clarita. En la Figura 7se puede ver
el crecimiento de una E.coligenérica y una
0145, con su respectiva hemalisis. Nosotros
vamos aislando de los dos medios, tomamos
colonias tipicas del Rainbow y también
tomamos colonias hemoliticas del medio
SHIBAM.

STEC heart infusion washed blood agar with Mitemyein-C [SHIBAM)
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Close Association of Verotoxin (Shiga-Like Toxin) Production with
Enterohemolysin Production in Strains of Escherichia coli
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Figura 7. Medioadicional para el aislamiento: SHIBAM

Otro medio que también hemos probado y que
pudimos conocer en USA es el SDA—“STECs
Differential Agar’. Este es un medio
desarrollado por una estudiante de doctorado
en USA. Es un medio cromogénicoy cada
STEC da un color caracteristico, pero este
medio no se encuentra disponible
comercialmente. Debe prepararse en forma
casera. Tiene muchos indicadores y es
complicado que quede bien el color cuando se
intentareplicar.

Como se indica en el procedimiento de la
USDA, se debe realizar un tratamiento acido al
inmunoconcentrado para disminuir el

crecimiento de background. Entonces,
finalmente tendriamos dos placas con dos
diluciones de la inmunoconcentracion; dos
placas con el tratamiento acido
(inmunoconcentrado con acido clorhidrico), y
las dos placas de SHIBAM. En suma, por
serogrupo a confirmar tendriamos seis
placas.

la denominada
En esta etapa,la

La siguiente etapa es
“screening serolégico”.

USDA indica que piques las colonias y se
realice serologia para el serogrupo buscado
(Figura 8).




SEROLOGIA vs. mPCR Serogrupo y

virulencia

Alslamienio da colonias sospachosa

Al rmeanos 5 coloniospor fenatipo)

Figura 8. Screening serologico.

Los métodos de aglutinacion de latex, como se
pueden ver en la Figura 8 comprenden
reacciones antigeno-anticuerpo y generan
una especie de precipitado que indica un
positivo. Son tests relativamente costosos. En
el caso que estemos siguiendo un solo
serogrupo, serian 6 placas por lo que vimos
antes. Si se siguen 10 colonias por placa,
estamos hablando de al menos 60
serologias... como ven los numeros y los
costos son importantes.

Para poder disminuir los costos, en el

asen Agar S
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PCR [tiempa final]

laboratorio se puso a punto una multiplex PCR
que nos permite detectar los genes
especificos para cada serogrupo. De este
modo, agrupamos de a 5 colonias
sospechosas aisladasde las 6 placas
obtenidas del inmunoconcentrado. Primero,
se realiza una extraccion de ADN a cada una
de las colonias, se juntan los extractos y se
hace el PCR. Si da positivo para alguno de los
serogrupos en el pool de colonias, se puede
afirmar que alguna de las 5 colonias es la cepa
que estamos buscando. Es una especie de
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segundo screening con una PCR tiempo final
al serogrupo. En resumen, se forman 10
grupos de 5 colonias, se extrae el ADN y se
corre el PCR. En caso de confirmarse el
serogrupo que buscamos, por ejemplo, la
0103 en el pool uno, sabemos que esta
presente en una de las 5 colonias del“pool”.
Otra multiplex PCR que puede aplicarse es
para los genes de virulencia. Una vez aislada
la colonia y confirmado el serogrupo (por
serologia o por PCR), se debe confirmar si se
trata de una cepa virulenta, es decir, si
contiene los genes stx/eae. Esto nos sirve
para saber si losgenes de virulencia
detectados en el primer screening pertenecian
a esa cepa o tenian otro origen enel caldo de
cultivo. Otra manera de asociar los genes de
virulencia a la colonia aislada es realizar la
deteccion con el kit utilizado en el primer
screening al ADN de esa colonia.

En la bibliografia cientifica existen muchos
protocolos sobre codmo realizar esta PCR pero
también hay un kitque trabajamos desde hace
un tiempo. Es un kit de origen danés del Staten

Serum Institutepara PCR a tiempo final. Los
resultados se evaluan mediante
electroforesis, que es la etapa mas trabajosa.
Mediante esta técnica se pueden ver hasta 3
bandas: stx1, stx2 y eae. Asi, permite
caracterizar que tipo de toxina produce. Si
siguiéramos el protocolo USDA, a cada una
de esas colonias se deberia realizaruna
serologiay luego, a cada colonia que dio
positiva, PCR para los serogrupos y para los
genes de virulencia.

Una vez confirmado el serogrupo, se pasa a
las pruebas bioquimicas para confirmar
Escherichia coli. En el laboratorio del LATU
usamos. Cuando se completa todo el proceso,
recién entonces puede informarse un
resultado positivo.Por todo esto, es que se ha
reportado que este técnica presenta un 80%
de falsos positivos, es muy dificil llegar al
positivo confirmado.

Como final, les quiero contar nuestra
experiencia con respecto a la validaciéon de la
deteccion. Este articulo fue publicado en
INNOTEC, larevistadel LATU(Figura9).
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Validacion en hamburguesas -

Uso Wet pool

Cepas de referencia

ELBE - . \

Validation of the detection of STEC (026, D45, 0103, 0111

noculos de 0 =5 UFC

Estrés de indculos

WET POOLS

Figura 9. Ejemplo de validacion con STECs.

La validacion de la deteccion no es algo tan
innovador porque, en realidad, se utilizo el
BAX de Dupont y este es un método ya
desarrollado; sin embargo, es interesante
mostrar como hacer para verificar estos
métodos con nuestra flora y matrices. El gran
problema al momento de hacer la validacion
fueron las cepas de referencia. USA no
permitia el envio de las cepas, asi que luego
de mucha busqueda establecimos contacto
con un instituto dinamarqués que finalmente
nos las envid y pudimos hacer la validacion.

Para hacer la validacion en todas las técnicas
de busqueda tratamos de hacer indculos muy
bajos de 0 a 5 UFC. Esto es importante a la
hora de hacer validaciones de busqueda,
para desafiar la técnica y hallar el limite de
deteccidn. Otra cosa que se debe considerar
es el estrés de los cultivos, de modo que sea
mas representativo del estado en que las
cepas se encuentran en el alimento. Para
estresar los cultivos hay diferentes técnicas,
una de ellas es congelar y descongelar
sucesivas veces la suspensién que se va
utilizar para inocular. El nivel de estrés de la
célula se puede evaluar comparando el
recuento obtenido en un medio no selectivo
con el recuento de un medio selectivo, como
un Rainbow. Otra manera que podemos hacer
para emular las condiciones en el que se van
encontrar los microorganismos en las
muestras reales, seria refrigerar por varias

0121, 0145 and 0157} in raw burgers using real-time PCR
BAX" Systerm Q7F, DuPont) in «WET POOLSx

horas la muestra inoculada antes de pasar
alcaldo de cultivo de enriquecimiento.

Cuando se realiz6 la validacion presentada en
el articulo, estabamos trabajando en un
proyecto de investigacion y nuestra
metodologia de deteccion era el BAX de
Dupont. Era preciso abaratar costos, pues
eran muchas muestras de hamburguesas
para analizar. Trabajamos los wetpools. En
USA nos informaron que un investigador
habia patentado el concepto de wetpools, o
sea que no se podia divulgar muy libremente,
si bien pienso que es muy importante poder
usarlo. En los wetpools, se “poolea”, luego del
enriquecimiento, el ADN extraido de cada
caldo liquido. Es decir, se toma una muestra,
se hace la incubacion, la lisis individual, y
finalmente, se juntan los extractos de ADN
para entrar al PCR. En caso de dar positivo, se
puede volver atras en el procedimiento y abrir
el pool, o sea, conocer de las cinco
analizadas, cuantas eran positivas. Con la
metodologia clasica, se pesan las 5 muestras,
se incuban juntas, pero si tengo un resultado
positivo, no tengo como saber ese positivo a
que muestra pertenecia. El wetpool permite
volver para atras, pero su desventaja es que
baja la sensibilidad 1/5. Porque de la otra
manera, en el caldo de cultivo, todo crece,
mientras que aca, el ADN de cada uno se
diluye 5 veces.Todo esto se tiene en cuenta en
la validacién, con un positivo y 4 blancos, asi
se desafiay se evalua el limite de deteccion.



1111 Noticias Breves

OIE presenta sus estrategias de lucha
contra la resistencia antimicrobiana

La OIE recientemente presentd, en el marco de la 842
Sesion General de la Asamblea Mundial de Delegados
Nacionales, una nueva estrategia de lucha contra la
resistencia a los antimicrobianos.

El ente internacional preve, a través de dicha iniciativa,
proporcionar herramientas valiosas a sus paises
miembros para acompafarlos hacia una mejor gestion
del problema, irrelevante de su situacion sanitaria actual.
La OIE se desempeia en el tema en la elaboracion de
normas internacionales, que fueron renovadas en 2015.
Asimismo, la OIE particip6 en el desarrollo y contribuye a
la implementacion del plan de accion global contra la
resistencia a los antimicrobianos de la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS).

Estas iniciativas internacionales, que ademas han sido
aprobadas por los paises miembros de las diferentes
organizaciones, solo daran resultados fructiferos si su
implementacion se concretiza en cada pais.

El ente comunicé que el reciente aumento en la
resistencia de las bacterias a los antimicrobianos
representa un desafio que peligra la salud humana y
bienestar animal; por esa razdn, se requiere el
compromiso de toda la sociedad.

Sin embargo, mas de 110 paises de los 130 evaluados
aun no cuentan con una legislacion relativa a productos
veterinarios ni los agentes antimicrobianos. Por
consiguiente, estos productos estan disponibles en
venta libre y su uso no esta controlado por entidades en
sanidad animal.

Los paises podran beneficiarse de las iniciativas que la
OIE ha desarrollado de conformidad con el fin de
implementar estas acciones:

- Reglamentar la fabricacion, la circulacion y el uso de
antimicrobianos en los animales basandose en las
normas internacionales;

- Capacitar a los profesionales de la sanidad animal;

- Comunicar para sensibilizar a las partes interesadas;

- Poner a disposicion productos de calidad y alternativas
para usarlos;

- Garantizar la supervision por parte de los veterinarios
del uso prudente y responsable de los agentes
antimicrobianos en sanidad animal;

- Vigilar los usos de los agentes antimicrobianos y la
aparicion de resistencias.

Fuente: Carnetec

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 AlS| 304
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MESA REDONDA

SOBRE CARNE
Y PRODUCTOS CARNICOS

*El presente articulo se basa en la exposicion del Dr. Francisco Muzzio,
Director General de Servicios Ganaderos del Ministerio de Ganaderia,
Agricultura y Pesca, en la Mesa Redonda sobre “Comercializacion de
Carnes” en el marco de las IX Jornadas de Ciencia y Tecnologia de
Carnes & Alimentos

Es importante destacar algunas cuestiones
centrales para apreciar, en una vision a largo plazo,
el contexto de Uruguay en los mercados
internacionales. En ese sentido, entiendo que ha
sido un esfuerzo de todo el pais, y desde la
profesion veterinaria, con relacion a los temas
sanidad e inocuidad, tanto del sector de
veterinarios oficial como privado, y también con el
aporte tanto de la industria como de los
productores, para que Uruguay hoy se sitie en un
lugarimportante con respecto a la comercializacion
de carne en elmundo.

En cada una de las jornadas que nos toca
participar, en el terreno internacional para hablar de
algo reciente, como la reunion de la 83 seccion
general de la OIE, Uruguay siempre se percibe
como un mercado con prestigio y eso tiene mucho
valor. Es bien sabido lo que cuesta conquistar
mercados nuevos y particularmente mercados de
alta exigencia. Es un proceso que exige, en primer
lugar, confianza en los servicios veterinarios del
pais. En ese sentido, Uruguay ha tenido muy claro
estos Ultimos afos que el haber realizado las
evaluaciones de la OIE con el PVS - que evalua la

CONSULTORA ORGANIZACIONAL

Teknerys.a.

performance de los servicios veterinarios en todos
sus aspectos - ha sido fundamental; pues
muchos de los mercados que van a comercializar
con un pais por primera vez buscan los
antecedentes en la OIE y en este punto tiene
mucho que ver la garantia en la certificacion,
donde tanto la parte sanitaria como la referida a
inocuidad es central.

En esta cuestion, creo que Uruguay esta muy bien
posesionado y ha logrado algunas cosas que no
han logrado otros paises de la region. Para dar un
ejemplo, voy a referirme ala cuota 481 de carne de
alta calidad para la UE. Después de dos afos de
negociaciones, donde creo que la trazabilidad en
el ganado fue un factor fundamental, Uruguay
consiguid lo que solamente cinco paises han
conseguido, y ninguno de los paises de la region.
Recientemente, Argentina logré entrar en la cuota
481, que es una cuota que remunera muy bien el
valor de la carne y de la cual Uruguay llegé a cubrir
en el 2014 un 10% de la misma (debido a un
problema con hormonas con USA).

Uruguay también se encuentra habilitado para
Panama, restando ultimar algunos detalles con
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relacién al modelo certificado. Panama puede ser
un mercado muy interesante, por el canal y su
movimiento comercial. Con Arabia Saudita también
estamos muy adelantados en la negociacion.
Egipto nuevamente va a venir a ver las plantas para
su habilitacion; y en el tema de la carne ovina que
fue mencionado hay una apuesta fuerte con la
conformacién de un emprendimiento publico -
privado con el SUL y el MGAP para garantizar que
el compartimento ovino comprenda carne ovina de
animales que estan sin vacunacion y no tienen
contacto con animales vacunados. Eso nos
permite hoy estar muy adelantados en la
negociacion con los Estados Unidos de América
donde ya el analisis de riesgo se considera que fue
finalizado con éxito y estamos esperando el tramite
administrativo de publicacion de la norma.

En todos esos mercados, el inicio es siempre a
través de un analisis de riesgo donde la tarea es
improba. Hay analisis de riesgo que han llevado
infinidad de informacion, mucho tiempo y mucho
trabajo que hay que valorar mas tarde toda esa
gran cantidad de trabajo cuando se ingresa
finalmente a esos mercados. Hay que recordar
también las traducciones que frecuentemente
necesitan un experto, o sea, no es un traductor
comun sino alguien especializado que conozca la
terminologia. Todo lo que es el acuerdo para las
certificaciones, las exigencias en los certificados;
todo es realmente una tarea muy dificil por lo cual
hay que valorar la importancia de mantener esos
mercados. Son 130 mercados operativos y ese es
un capital que tiene el pais.

Uruguay esta en los 1700 millones de dolares en
exportaciones de carne bovina y subproductos.
Ese es un numero importante para la economia del
pais. También el prestigio que tiene Uruguay con
un reconocimiento pre listing con varios paises y la
equivalencia es producto de la seriedad del
comportamiento de Uruguay a lo largo de los afios
con los distintos mercados.

También debemos decir que tal prestigio y seriedad

no es solo de la parte de certificaciéon de los
servicios veterinarios sino que también la industria,

con algunas excepciones, ha tenido
comportamientos adecuados para tales
mercados, pues en caso contrario también se
presentarian problemas con relacién a cuestiones
de calidad u otros que tiene que ver con laindustria
propiamente dicha. Estamos esperando que
dentro de este segundo semestre del afno 2015
finiquitemos la negociacion con Japon. Las
autoridades sanitarias nos han informado que el
andlisis de riesgo ha finalizado, que no va a haber
ninguna otra solicitud de informacion, queda aun
pendiente una parte administrativa y de consulta
interna que Japon realizara seguramente en este
ultimo semestre del afio.
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Exportacion de carnes,
subproductos y derivados

*El presente articulo se basa en la exposicion del Dr. Gustavo Rossi Vignoli,
Encargado de la Division Industria Animal del Ministerio de Ganaderia, Agricultura y
Pesca, en la Mesa Redonda sobre “Comercializacion de Carnes” en el marco de las

IX Jornadas de Ciencia y Tecnologia de Carnes & Alimentos.

Parallegar al producto es necesario conocer el
insumo necesario, que se define a partir de la
poblacion y la faena. En el cuadro N°1,
observamos la estadistica de los ultimos 5
afos de faena con un promedio de mas de 2
millones de cabezas de ganado en un stock
ganadero de aproximadamente 12 millones de
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cabezas para bovinos y mas de 8 millones de
ovinos.

En el caso de la faena anual de ovinos, cuadro
N°2, el promedio, de estos ultimos afios, es de
1.300.000 cabezas de ovinos, con
fluctuaciones propias de los nichos de
produccion.




FAENA ANUAL - OVINOS

Cuadro N°1. Faena anual de Bovinos Cuadro N°2. Faena anual de ovinos

Los tipos de producto exportados en el afio productos exportados; por peso, la harina de
2014, los podemos observar en el cuadro N° 3, carne ocupa el segundo lugar y enseguida le
expresados en toneladas. El orden cambia vy, siguen la carne ovina y las menudencias
sin duda, la carne bovina es la vedette de los bovinas.

Cuadro N°3. Exportaciones por productos afio 2014

Para poder exportar, como pais, es necesario mercados: mercados de baja exigencia, de
seguir un proceso de habilitaciéon de medianay de alta.

mercados. Este proceso puede ser bastante Antiguamente, para los mercados de baja
engorroso para algunos destinos. Para exigencia, se utilizaba el término de tercer
explicarlo vamos a distinguir tres tipos de pais. A modo de ejemplo, los estados
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miembros de la Unién Europea, consideraban
tercer pais a todos los paises fuera de la UE.
De este modo, Estados Unidos es un tercer
pais, Australia y Nueva Zelanda también se
definen como tercer pais y del mismo modo
Uruguay. Es decir, el término de exigencia de
tercer pais no es valido, si podemos utilizar el
término de mercado de baja exigencia.
Fundamentalmente, estos mercados
representan paises con necesidad de
alimento, por lo tanto, no estan en condiciones
de exigir calidad, sino mas bien volumen y
precio. Por ello, se inclinan hacia productos de
bajo valor agregado e incluso, algunos de
ellos, llamativamente, utilizan medios de
transporte de bajo costo, fletes tales como
cargas en bodega de barco.

En el afio 1985, los indices de carga en
bodega eran de un 95% y en contenedor eran
de solo un 5%. Actualmente, la carga en
bodega practicamente no existe, siendo toda
en contenedor; éstos ultimos, generalmente
refrigerados, lo cual representa otro tipo de
cuidado al flete. Los mercados de baja
exigencia como el caso del Congo, todavia
cargan en bodega productos de muy bajo valor
y productos que, tal vez, otros mercados no
ingresarian. En general, estos mercados no
presentan protocolos, es decir, una serie de
condicione. Tampoco se establecen contactos
con la contra parte. No hay una comunicaciéon
muy fluida con las autoridades competentes
del mercado destino. Por ello, siempre se
propone y del otro lado se acepta, un
certificado de tipo genérico, que simplemente
certifica que el producto proviene de
establecimientos habilitados, con inspeccién
veterinaria, que han sufrido una inspeccion

ante y post-mortem y que el producto es apto
para el consumo humano.

En el caso de los mercados de mediana
exigencia, si se establece contacto con las
autoridades competentes, hay un intercambio
documental, un intercambio de comunicacion.
Frecuentemente, hay cuestionarios que
deben ser completados previamente antes de
la emision de un protocolo. En dicho
protocolo, por lo general, se definen las
condiciones zoosanitarias que deben cumplir
los productos exportados a destino. Casi
siempre hay una auditoria in situ, es decir, una
vez que se analiza el intercambio documental,
generalmente, el siguiente paso es una
auditoria en Uruguay. Y, por lo general, el
certificado se adapta, justamente, a esos
requisitos zoosanitarios establecidos por el
mercado de mediana exigencia.

En el caso de los mercados de alta exigencia
es practicamente obligatorio el contacto con la
autoridad competente, el intercambio
documental, los cuestionarios son casi
ineludibles. Siempre existe un protocolo y
tiene lugar una auditoria in situ; en el caso del
certificado, se deberan cumplir los requisitos
zoosanitarios establecidos y ademas se
agregan dos herramientas muy interesantes:
el pre-listing y la equivalencia.

¢En qué consiste el PRE-LISTING?

El pre-listing consiste en la capacidad
otorgada por el mercado de destino, es decir,
la autoridad competente del mercado destino
ala autoridad competente del pais exportador,
para subir, bajar o modificar establecimientos
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habilitados para exportar a dicho destino. En
Uruguay existen pre-listing con varios
mercados: UE, Estados Unidos, Canada,
Sudafrica, Israel. Asi, somos reconocidos por
la contraparte como autoridad competente en
poder.

¢En qué consiste laequivalencia?

La equivalencia esta basada en tres aspectos
relativos que son: a) los hallazgos en el puerto
entrada, b) la revisién documental, tanto en el
envio de informacion previa como también de
certificaciones o pedidos de informe
(documento que engrosa el archivo de
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Uruguay como pais exportador) y c) las
auditorias in situ.

Paratenerunaidea de porcentajes, larelacion
de carne enfriada y congelada, en el caso de
la carne bovina, es de un 16 % y un 84 % para
la enfriada con respecto a la congelada. En
relacion a la carne bovina con hueso y sin
hueso, los valores son similares.
Curiosamente, se exporta alrededor de un
17% con hueso y un 83% de carne desosada.
Esa carne desosada tiene alguna variable,
hay mercados que exigen que ademas de
desosada sea madurada, sobre todo, con
relacion al tratamiento de mitigacién de riesgo
de fiebre aftosa. (Cuadros N° 4y 5)

Cuadro N° 4 Relacion carne bovina congelada/enfriada

Cuadro N° 5 Relacion carne bovina con hueso/sin hueso

Al observar los valores de exportacion de carne bovina, comparando a junio, el periodo indicado
en el cuadro N°6, corresponde desde enero a junio del 2014 y del 2015. Las barras de color rojo
detras corresponden a 2015y las de adelante a 2014.

Cuadro N° 6 Exportaciones carne bovina, evolucién comparativa 2014-2015
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Se observa que China tuvo un aumento
considerable en el volumen exportado. A
China se esta exportando todo a excepcion de
los mondongos, que no estan habilitados. En
el caso de Estados Unidos se observa también
un aumento en las exportaciones entre un afio
y el otro. La UE esta un poco estancada por un
tema de ingreso econémico. En el caso de
Israel hay un pequefio descenso,
posiblemente debido al atraso en la llegada de
las partidas de matarifes, de rabinos. Existe un
conflicto con los equipos de rabinos y se ha
retrasado un par de meses la faena Kosher.
Canada bajo la exportacion, Brasil bajo algo
también, de igual forma Chile. Pero lo mas
notorio es el descenso en la exportacion a la
Federacion Rusa. La depreciacion del rublo
con relacion al délar ha hecho muy dificil el
cierre de negocios, ademas Uruguay, para
varios de estos mercados, tiene el
inconveniente del flete. Estamos compitiendo
con paises productores mas cercanos, es el
caso de Australia y Nueva Zelanda, donde los
fletes influyen en el costo final (costo puesto en
el puerto). Para otros destinos, en general, se
ha mantenido.

Otro comentario es que no ha explotado Corea
como se esperaba. Con respecto a México, en
general, desde su habilitacién siempre han
sido pocos los contenedores exportados por
afno.

La exportacion de carne ovina, para el mismo
periodo 2014-2015, desde enero a junio,
presenta una merma en la exportacion;

estamos hablando practicamente de la mitad

del volumen exportado a igual periodo de un
afio al otro.

Cuadro N° 7

Por ultimo, el triangulo que se observa en el
cuadro N° 7, que en realidad deberia ser una
piramide, presenta los siguientes valores:
actualmente, son 130 los mercados
operativos a Uruguay para cualquier producto
derivado de la carne, subproducto, producto
carnico y derivados. Mas de 300 son los
modelos de certificados acordados con
diferentes mercados. Mas de 16000 son los
contenedores que anualmente transportan
carne, subproductos y derivados. Mas de
30000 son los certificados originales que se
emiten acompanando esos contenedores.
Mas de 277000 son las toneladas de carne
bovina exportadas el afio pasado y mas de
421000 son las toneladas totales de carne,
subproductos y derivados exportados en el
2014.

Los pruslha una vaz,
|os prefisrs siempre.

SIN TACC

o.netuy « www.centenario.netuy - T.: 2508 8580 - Pésaro 3037



SOLUCIONES EN
DIAGNOSTICO PARA LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

DETECCION Y ELIMINACION DE BIOFILMS

B iBF l n der“ﬁu[uniﬁn innovadora para la deteccidn de biofilms y contaminacion en superficies”

ITRAM HIGIENE ha desarrollado una solucidn innovadora para la deteccion de biofilms
en superficies abiertas y una herramienta eficaz para el control de la higiene.

PRODUCTOS DE BASE ENZIMATICA “La solucién definitiva a un problema complejo”

Tambien ha desarrollado una gamma de productos de base enzimdtica que actual mente ofrecen la solucion
mas eficaz para la eliminacion de biofilms, ya que actian especificamente sobre las SPE.

(@) .
itram

higiene

DETECCION DE PATOGENOS Y
MICROORGANISMOS DESCOMPONEDORES

Tests por Elisa, Deteccion molecular y PCR

= Salmonella sp

:: Listeria sp

:: Listeria Monocytogenes Eﬂmm

:: Campylobacter

*E. Col -
s

- STECs &>

. Brettanomyces

:: Pediococcus y Lactobacillus

MAGIAR URUGUAY
J de Almenara, Manzana 7, Sodar 15 - Lagomar, Canelones, Uruguay
Tel. {+598) 2698-3135 - www.magiar.uy magiar@magiaruy = groldosEmagiar.uy
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No es 29 pero igual comemos foquis!!

En los primeros dias de este mes de mayo
invernal, he obtenido el titulo de abuela, con toda
la felicidad que ello significa para la familia. Es el
primer bebé de la generacion de nuestros hijos.
No les voy a hablar de esto que recién empieza,
pero como consecuencia de este hecho, una de
mis hijas festejara pronto su primer dia de la
madre, ya que mayo también es el mes de las
madres.

Durante los dias que estuvo internada por el
alumbramiento de Joaquina, lo Unico que hacia
era hablar de fioquis. Las veces que la visité, le
senti repetir que moria por fioquis rellenos. Asi
que, aqui estamos armando un menu para el Dia
de la Madre, en donde nos deleitaremos con
unos exquisitos noquis de papa.

He de confesar también, que es mi pasta
predilecta y la disfruto sin sentir pecado y al
hacerla siento estar jugando. Es un goce total
desde el vamos con el puré de papas, amasar,
formar los bastones, cortarlos y dar forma.

Se dice que la asociacion de los gnocchi al dia 29
del mes, se debid a San Pantaleén, un joven
médico que convertido al cristianismo, comenzé
con su peregrinaje por el norte de Italia, mientras

iba curando a los enfermos. Un dia pidié a unos
campesinos pan y ellos lo invitaron a compartir
su comida que precisamente eran foquis. En
esa comida, Pantaledn auguré a la pobre familia
un buen afio de pesca y excelente cosecha, que
se cumplio. Aparentemente esto ocurrié un 29 de
julio. De alli que nosotros ponemos dinero
debajo del plato como un signo de abundancia
ante un plato que es de una gran humildad.
Volviendo a estos sabrosos humildes, una vez
dominada la técnica de hacer noquis, que no es
nada dificil, podemos experimentar con otros
ingredientes como la calabaza, zanahorias,

-

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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ricotta, espinacas, remolachas, rellenos y lo que
gusten crear. Los fAoquis son sumamente
versatiles al momento de combinarlos con
salsas, que pueden ser de tomates, verduras
salteadas al wok, quesos, manteca, cremas,
aceites con hierbas, gratin y otros.

Para el buen desarrollo de una receta de fnoquis
hay que tener en cuenta algunos tips que son
esenciales:

* Las mejores papas para hacer el puré para los
noquis son las papas mas arenosas, las mas
viejas, porque tienen menos agua y son mas
feculentas. Esto va a hacer que usemos menos
harina al formar la masa y en consecuencia
quedaran noquis mas tiernos y ligeros.

* La coccion de las papas la podemos hacer al
vapor, al horno o hervida con la piel para que
absorban menos agua.

* No debemos emplear nada de liquidos al pisar
las papas.

* Para hacer el puré, lo pisaremos con un tenedor
0 un pisa papas. No se debe usar el procesador
pues hace que obtengamos un resultado
pegajoso, “chicloso” e inadecuado para este
producto.

* La masa de noquis es suave. No debe quedar
humeda. No se pega en las manos cuando ya
esta preparada.

* ¢ Cuanta harina lleva? Eso lo van a ir viendo a

————m

|
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medida que van amasando. Yo digo que ella
misma dice basta.

* Los foquis estan cocidos cuando suben a la
superficie de la olla con agua hirviendo.

Para cuatro personas:

Dejamos enfriar 1 kilo de papas cocidas hechas
puré. Se puede agregar 1 huevo para hacerla
mas manejable y sabrosa, sal y pimienta negra
molida a gusto y un toque de nuez moscada
queda especial. La pasamos a la mesada
enharinada para amasarla suavemente y
proporcionarle harina hasta que diga basta.
Pueden ser unos 200 gramos
aproximadamente. Como les dije anteriormente,
la masa queda lisa, ligera, tierna y con poca
humedad. Ahora podemos ir formando los
cordones para luego cortarlos de unos 2 cm o del
tamafo que nos gusten y pasarlos por un
tenedor o la palita de foquis.

Se pueden agregar todo tipo de hierbas como
perejil, cilantro, ciboulette, albahaca, romero,
etc.

Para hacerlos rellenos, los cortamos mas
grandes, de unos 3 cm y le hacemos un hoyuelo
en el medio con el dedo. En mi caso lo rellené
con un cubito de muzzarella, tomates secos y
cilantro, parajugar conlos coloresy aromas.
Los cerramos y damos forma entre las dos
manos de bolita u ovoide y los hacemos rodar
por la palita de foquis. Quedan muy bien
presentados en cazuelas o cuencos, salseados
y luego gratinados por unos minutos en el horno.
En caso de querer de calabaza, hacer un puré de
zapallo previamente cocido en el horno. Agregar
1 huevo, harina 200 gr aproximadamente y
seguir con los pasos ya explicados. Se pueden
salsear con una manteca derretida a la que le
agregamos salvia fresca picada y parmesano
rallado por encima. Supremos!! A disfrutar de los
noquis cualquier dia del mes o los 29! Ci
vediamo
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NOTICIAS DE LA INDUSTRIA
China y Argentina discuten el caso

de cloranfenicol en envios de carne bovina

El presidente del Servicio Nacional de
= = Sanidad y Calidad Agroalimentaria
N OtICIaS Breves (Senasa), Jorge Dillon, recientemente
mantuvo una reunion con la subdirectora
general de la Administracion General de
Supervision de Calidad, Inspeccion y
Cuarentena (AQSIQ), por la deteccion de
residuos del antibidtico cloranfenicol en una
muestra de carne vacuna. Ambos servicios
coincidieron en que se tratd de un caso
excepcional.

Dillon aclaré que se analizé "el incidente
ocurrido a principios de abril por la deteccion
de residuos del antibiético cloranfenicol en
una muestra de carne vacuna de Argentina
enun puerto de China".

La funcionaria del AQSIQ manifestd el
interés en concluir prontamente la
investigacion, por lo que analizaran con
celeridad la informacion presentada por el
Senasa. No obstante, se mantendra
preventivamente la suspension al
establecimiento exportador involucrado,
hasta tanto culmine este proceso.

Sefiald que el conjunto de las exportaciones
de carne argentina a China no se
encuentran afectadas y no seran sometidas
a intensos controles de inocuidad,
manteniéndose la operatoria habitual que
se realiza respecto de otros paises
proveedores de este tipo de producto.
Lareunion se llevo a cabo en el marco de un
encuentro entre las autoridades sanitarias
de la Argentina y China, encabezado por el
secretario de Agricultura, Ganaderia y
L e Pesca del Ministerio de Agroindustria de la
J - 2 Nacién, Ricardo Negri, que culminé hoy en
' ' Beijing, con el fin de impulsar los temas de
interés prioritarios de la agenda bilateral en

Cno. de las Tro pas - Ruts
Tel.: (+598) 92

Fax: (+598) 2 2923638 | Y materia agroindustrial.
«PAN o%:\mm o] UG U7 g

Fuente: CARNETEC
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TECNOLOGIAS DE PROCESAMIENTO
Consejos para etiguetado

natural y “etiquetas limpias”

Noticias Breves

PN

BioTEn

Kit de elisa para determinacién
- Micotoxinas

- Residuos de Pesticidas

- Residuos Veterinarios

/l\aﬁamg

Test de latex para E-Coli
0157 y non 0157 Stec

lageo

2l Bolsas de muestreo estériles
para analisis microbioldgicos

= HP\NN P\ Medidores de ph, conductividad,

Francisco Muioz 3180 / 304 - Tel.: 2628 8908

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

. Insfrurments  0.D., electrodos para came y quesos

Los perfiles de las etiquetas han cambiado
drasticamente durante los Uultimos anos
debido a las peticiones de los consumidores.
Las etiquetas mas “limpias” y “naturales” se
han convertido en una herramienta popular
para atraer mercados nicho y clientes mas
interesados en la salud. ;Qué es lo que
realmente quieren saber los consumidores?,
¢, qué significa esto para los procesadores y
sus productos?, ¢cuales son algunos
términos de etiquetado y como son definidos?

los consumidores estan demandando
productos que son saludables, naturales, y
tienen una etiqueta limpia. Pero, ¢qué
significa eso exactamente? De acuerdo con
los Términos de Etiquetado de Carne del
USDA, “natural” significa “un producto que no
contiene ingredientes artificiales o color
agregado, y es minimamente procesado”, y la
etiqueta debe de contener una explicacion de
lo que significa “minimamente procesado”. El
término “etiqueta limpia”, por otra parte, es en
referencia a una declaracion de ingredientes
facil de leer. Los consumidores prefieren
nombre de ingredientes que puedan
pronunciary les son familiares, puesto que los
encuentran en su propia cocina o en el pasillo
de las especias del supermercado. “Etiqueta
limpia” también incluye ingredientes
organicos y certificados como organicos. No
se permiten declaraciones relacionadas con
la salud en los productos de carne, sin
embargo, desde un punto de vista de
mercadotecnia, aqui es en donde las
fotografias del producto ayudan. Los
consumidores prefieren ver fotografias en la
etiqueta de productos cocinados y rodeados
de alimentos sanos. Ademas, los
consumidores estan al tanto de que algunos
ingredientes, como el sodio, pueden causar
un efecto negativo en la salud (como la alta
presién arterial) cuando son consumidos en



exceso. Este deseo de saber mas es
especialmente cierto para los “milenianos” o
consumidores del milenio, con edades entre
15y 35 anos, quienes quieren saber el comoy
el porqué de los productos. Esta es una razén
por la cual el incremento en la informacion de
la etiqueta es importante para venta directa al
consumidor. Entonces, ¢qué significa esto
para la industria? Para poder cubrir las
demandas del consumidor mientras que
todavia se puede ofrecer un producto de
calidad y perfiles de sabor aceptables, la
industria esta reformulando los ingredientes
actuales para acortar la lista de éstos en la
etiqueta. Los ingredientes y sus interacciones
con las proteinas de la carne pueden ser muy
complejas, y un solo ingrediente puede

normalmente brindar mas de una funcién en el
producto. Entonces, algo de creatividad se
involucra en elaborar productos con etiquetas
“limpias y naturales”.

La realidad es que necesita haber algo de
transparencia en la industria para ganar la
confianza de los consumidores. Sin embargo,
la realidad es también que la industria cuenta
con mezclas de ingredientes y procesos de
manufactura patentados que deben de
permanecer resguardados. La educacion al
consumidor puede ser la solucién para crear
transparencia mientras que todavia se puede
mantener la habilidad de fabricar y crear
productos que el consumidor disfruta y confia.

Fuente: Carnetec

Cel.: 094 448 540

carlos@guzzetti.com.uy

Cerrito 420, of. 314, 11000 Montevideo, Uruguay - Tel.: (+598) 2915 4604 - 2915 2052 - 2915 6735
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BEILTRAN - ZUNINO

Juan Paullier 1068 o = .
Tel.: 2401 8277 - 2408 9554 b“ Hiribic
E-mail: info@beltanzunino.com e
www.belfranzunino.com e

BERDICK

Tripa Natural

Bovina, Porcina y Ovina
Publica 6710

Tel.: 2318 1000
www.berdick.com.uy

BROMYROS
BROVIYROS S.A.

AISLACIONES TERMICAS %

CALOR FRIG GLIMA

PEDRD COSI0 2430 = C.P. 11400 « MONTEVIDED - URLGUAY
Tel.z (F) 2525 1320 = Peac: (590) 2522 1356
e-fiail: infodpbromyTos comuuy | Wi bromyros conuay

CRISTAR - ZERBI

ANALISIS FISICOQUIMICOS Y
BACTERIOLOGICO agua, agua potable, alimentos,
liquido residual y lodo industrial -
Canelones 846 |
Tele/Fax: 2900 7505 1 ]
E-mail:czlab@adinet.com.uy

BIOTEN

Francisco Mufioz 3180 / 304
Tel.: 2628 8908
www.bioten.com.uy
ventas@bioten.com.uy

DILCOFAN

INCA 2070/74

Teléfono (598) 2409 0600
2400 2596
www.dilcofan.com.uy

Email: kelly@internet.com.uy

ER D)

DANIEL FLORANS

Despachante de Aduana
Cerrito 28/2 Esc. 109-110
Tel.: 2916 2524

Fax: 2915 2245 - 2915 5753
Cel.: 094 441 860
E-mail: florans@adinet.com.uy florans@hotmail.com

Alimentos inocuos

Centro de Capacitacion

E-mail: formacion@netgate.com.uy
Cel.: 092 789 939

ELECO S.A.

Test rapidos oxoid para listeria y salmonella

Placas petrifilm 3M para coliformes E. coli @_" ELECO..
Hisopos para muestreo ambiental c/medio y
neutralizante (HACCP) K
Ph-metros, electrodos, termémetros Orion
Material plastico para laboratorio Tel: 2304 6888

GUZZETTI

DESPACHANTE DE ADUANAS

Cerrito 420
Tel.: 2915 4602 - 2915 2052 - 2915 6735
Cel: 094 448 540 2

E-mail: carlos@guzzetti.com.uy

'I 1NV’ J
ACEROS INOXIDABLES
Islas Canarias 5361

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

E-mail:inco@netgate.com.uy

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

MARUBY S.A.

(Huevo Cascara)
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*
E-mail: fanaprhu@prodhin.com.uy

Lo. Morea del Huevo

www.prodhin.com.uy

INTERLAB

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

LAB. MONTEVIDEO

Analisis para la industria.
Anaélisis de alimentos.
Asesoramientos, controles,
proyectos y capacitacion.
LIMSA - Sitio Grande 1311
Tel.: (698) 2200 0172 Tel./Fax: (598) 2201 2135

LABORATORIO INDUSTRIAL

MAGIAR URUGUAY




MARBEX SANTA CLARA

AISLANTES TERMICOS Y ACUSTICOS

Gral. Flores 3941 - 49 Tel.: 2215 0481 Santa Clara &
Cno. Carrasco N° 5

Telefax: (598) 2215 3817
E-mail: marbex@netgate.com.uy —l
www.marbex.com.uy mRSABLX‘-

TRESUL
Laboratorios LEGASTAR S.A.

Tresul s.a. !): ABONAT
TRESUL
LEGASTAR S.A. Camino Tauro 5470, SU? 'I}ST 3
esq. Avda. Pedro de Mendoza - Montevideo L!!Amg!

Av. Centenario 2989
Telefax: 22225497 - Email: legastar@hotmail.com

Tel.: 2601 4010* Santa Clara
ABASTO
www.abastosantaclara.com.uy  iaeteccion nawrat

Telefax: 2487 4108 - 2486 3683 - 2486 3747
tresul@adinwet.com.uy

PLUS RENTACAR

Vehiculos 0 km.
Soluciones y planes I.l..ﬂ,
especiales para l—--

su empresa. rent alcar TECNERY S.A-

Cuareim 2114. Web:www.plusrentacar.com.uy
Teknerysa.

Tel.: (598) 2924 5555/ 099 552 712
E-mail:consultas@plusrentacar.com.uy

Avda. 8 de Octubre 2355, CP:11300 - Tel: (+ 598) 2408 4356

Joaquin Requena 1791 - CP 11200 Email: info@teknery.uy - Montevideo, Uruguay

Montevideo - Uruguay
Telefax: 2400 2290 - 2400 8472

E-mail: itp@itpuruguay.com.uy

ESTE ESPACIO
PUEDE SER SUYO
2622 7998

Amplia experiencia en establecimientos
elaboradores de alimentos

Programa de control de plagas para
establecimientos con sistema H.A.C.C.P

Promociones: (099) 699677 "‘;‘:‘l

MEDI Q
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.br

NUTRIGOLD Sow Room: Yi 1579

Tel./Fax: 2901 8036

Cels.: 099 608066 - 099 217715
Eduardo Pondal 864
Montevideo, Uruguay @
Tel. 2359 7202

mbi@adinet.com.uy - rbuscio@adinet.com. uy
ventas@nutrigold.com.uy

Representante Exclusivo para uruguay: Quimica -
Quimica MediQ (LIFENIR S.A.) m 'E'd IQ
Justicia 2069 - CP 11800 - Montevideo - Uruguay

Tel. 2400 3020 - Fax 2400 7320
info@medig.com.uy - www.medig.com.uy

Etiquetas

www.mbicaza.com

Miusri Elml

REYES
PRINZI

Domingo Aramburt 2076
Tel.: 2400-2540/ 2571
email: ventas@prinzi.com.uy

areacomercial@reyesrefrigeracion.com.uy
presupuesto@reyesrefrigeracion.com.uy
Oficina: Telefax: (598) 22942273

Ventas: (598) 98 111 812
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SEDEL

ZENG
Lider en la Gestion Integrada de Plagas en la Industria
alimentaria ANALISIS MICROBIOLOGICOS DEAGUAYALIMENTOS

Tel.: 2362 3375* S » CONTROLES HIGIENICOS YAMBIENTALES
et 094 409 523 - 098 409 523 TSE SEDEL M o/01ax: (598) 2486 4663 E
_—n

Dir. Conrado Moller 386
La Paz - Canelones E-mail: zengsa@adinet.com.uy -
C.E.: sedel@sedel.com.uy - Web: www.sedel.com.uy zeng@zeng.com.uy www.zeng.com.uy




CEPAS EMBLEMAS y SUS VINOS

* Ing. Quimico Eduardo Lanza (fundador de la
Sociedad de catadores, columnista de las
revistas POST y Empresas y Negocios y
docente en el Instituto Crandon en la carrera
de Gastronomia Profesional)

El vino, la sidra y la cerveza son las tres
bebidas fermentadas mas conocidas. Las dos
primeras se originan en las frutas: el vinoen la
uva y la sidra en las manzanas, mientras que
las cervezas tienen como materia prima los
almidones de los cereales, que al desdoblarse
generan los necesarios azucares, para que las
levaduras puedan producir el alcohol de estas
bebidas.

Son dos entonces que nacen de las frutas, no
hay otras. Una primera pregunta, que la
curiosidad genera: ¢por qué no hay otras?
Sucede que las manzanas y las uvas tienen la
acidez suficiente para inhibir la accién
bacteriana que se produce con la destruccion
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de la fruta, al quedar sus jugos expuestos al
oxigeno. Asi, esta acidez natural de ambas
frutas le permite a las levaduras, libremente y
sin competencia, producir la fermentacion y
generar el alcohol que, a su vez, a medida que
se desarrolla y se concentra en el jugo
refuerrza lainhibicion.

Las cervezas y los vinos acaparan el mercado
0, por lo menos, relegan bastante a la sidra
que ocupa menor espacio en la preferencia de
los consumidores. Ambas bebidas tienen un
origen muy lejano, en el neolitico — 5000 afios
antes de Cristo — momento en que los
hombres descubren la conveniencia de
asentarse, en lugar de ser nomades vy
deambular sin cesar en busca de comida y
nuevos refugios. Cuando logran asentarse
tienen que aprender a cultivar, a guardar la
cosecha, criar ganado y formar rebanos para
tener proteinas al alcance de la mano. En esa
época las investigaciones arqueolégicas
ubican el nacimiento de las cervezas y los
vinos.

Con el transcurrir de los siglos, una de las
bebidas adquiere mas prestigio que la otra. El
vino se potencia en su reputacién al
compararlo con la cerveza. En muchos anos
de frecuentar lecturas e investigar en la
historia, no he encontrado una respuesta
clara, pero hay algunas claves. Por ejemplo,
en el Antiguo Testamento se establecian
reglas como la de la proteccion del vifiedo.
Decia el texto biblico que se debia sancionar
al propietario del rebano que invadiera el
vifledo del vecino y estropearan ese bien. O
sea que aqui aparece una de las claves: un
vinedo es un patrimonio. Un campo que se
cultiva para sembrar cereales, después de la
cosecha, queda libre y podra ser usado en
distintos cereales, pero en cambio el vifiedo
es algo que vive durante muchos afos, que
hay que cuidar. Y las vides, a medida que van
envejeciendo, son capaces de dar mejores
frutos. Simplemente porque reducen la
produccion por su vejez, por tanto las uvas
que generan son de mejor calidad. Por ello, en
Francia hay vinos caros en los que el
productor destaca en la etiqueta que nace
viejas vifias. Estono sucede con la cerveza.



Las religiones importan

Otro factor que apunta a la cuestion del
prestigio tiene que ver con las creencias
religiosas. Los griegos tenian a Dionisio como
dios del vino y los romanos el suyo, Baco al
cual consagraban la cosecha y celebraban
con fiestas anuales durante la vendimia. Y de
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este lado del planeta, en la civilizacién
occidental y judeo cristiana, Cristo consagro el
vino en la ultima cena y este hecho tiene una
repercusion y significado muy importante. Ya
en la Edad Media, en toda Europa se extiende
el cultivo de la vid y todos los monasterios
poseian un vinedo porque necesitaban del
vino para celebrar la misa.

La vid es una planta trepadora, prima de las
hiedras, una enredadera en definitiva, que el
hombre convierte en arbusto para poderla
trabajar. Porque estas plantas pueden crecer
indefinidamente, no tienen la limitante de los
arboles que requieren de una cierta
proporcion entre su estructura aérea y sus
raices. El ingeniero espafol José Saenz
lllobre, en su libro “De la cepa a la copa”,
cataloga a la vid como una planta redentora.
Curioso nombre, por tratarse de un término
casi religioso. Y la califica de este modo
porque salva algunos suelos imposibles de
utilizar para otros cultivos. Y de alli se deriva
otra clave
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Alto Douro

del planeta, de vinedos implantados en suelos
que de ninguna manera podrian albergar otros
cultivos. En Lanzarote, Islas Canarias
sorprende ver vides que se cultivan sobre
tierra volcanica de color negro grisaceo, con
una fertilidad inexistente excepto por los
minerales que contienen. En el Alto Douro de
Portugal, el cultivo se realiza en empinadas
laderas rocosas, que fueron talladas formando
angostas terrazas en las cuales se instalan las
plantas. Y aunque viendo las imagenes, este
sea un caso extremo, también en Alemania y
Suiza las laderas se utilizan de igual manera.

Dos especies esenciales

En el mundo son reconocidas dos especies de
vides para hacer vinos: la americana,
originaria de la costa este de EEUU vy la
europea. Esta ultima es la que da origen a los
vinos que todos conocemos: Cabernet
Sauvignon, Tannat, Merlot, Malbec, etc. Estas
dos especies se unieron en determinado
momento de la historia para salvar al vino. Y

damos cuenta entonces de otro salvataje, no
el de los suelos sino el de la bebida. Es que se
instalé una plaga en Europa causada por la
filoxera, un insecto que llegd
inadvertidamente de América, tal vez en forma
de larvas ocultas en los enseres de
inmigrantes que volvian a visitar a sus
familias. En su hogar original podia convivir
con las vides americanas sin matarlas. Pero
en al llegar a Europa, la filoxera encuentra
unas vides diferentes e indefensas que nunca
habian tenido contacto con ella.

Este insecto se alimenta de la savia de lavid y
en el Viejo Continente, descubrié que podia
hacerlo debajo de latierra, a nivel de las raices
secando las plantas; no soélo porque les
absorbia la savia, sino también porque dejaba
una herida que se infectaba y la planta moria.
Esto no sucedia en América porque la vid
americana tiene, a nivel de las raices, una
corteza tan gruesa que impide que el insecto
las perfore. Podia hacerlo a nivel aéreo, pero
al contacto con el aire, la herida cicatrizaba y
la planta seguia viviendo.

Se descubrié entonces que todas las vitis
viniferas del mundo, debian ser injertadas con
un pie americano dejando el lado superior
para las excelentes variedades europeas que
son las que dan los mejores vinos. La vid
americana no da vinos de tan alta calidad,
segun los que los han probado afirman que
tienen un aroma poco delicado y por tanto, no
muy agradable. Curiosamente este fenébmeno
no se observo en Chile, pues el insecto nunca
llegd al pais trasandino.

Hay mas de 800 variedades de uvas, pero
apenas conocemos unas pocas. Dentro de
estas, hay algunas que se destacan por su
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gran calidad. A la Cabernet Sauvignon se la
conoce como ‘la todo terreno” porque en
distintas regiones del planeta da buenos vinos.
En algunas mejores que en otras, pero es una
variedad casi universal.

Al hablar de variedad o cuando decimos que
un vino es varietal, estamos identificando lo
que en los animales seria la raza, término que
no se usa en botanica.

En el caso de la vid son variedades la Tannat o
Chardonnay o Malbec. Otras tienen nombre y
apellido como la Sauvignon Blanc. O sea, hay
un gran dominio francés en el mundo de los
vinos, tal vez porque en ese pais, la obsesion
por la calidad primé sobre las grandes
producciones.

Nacen los varietales

Y he aqui otra cuestion interesante. Hace unos
50 afnos, no habia casi vinos varietales y esta
cuestién de identificar la variedad de uva con
la que se hizo el vino, surge en California alla
por los afos 60. Sucedié que un grupo de
productores deseosos de llegar a un mercado

r
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Vifiedo en suelo pedregoso

poco conocedor, que habia sufrido la ley seca
durante mas de 40 anos, empieza a identificar
sus vinos con el nombre de la variedad
original. Es el comienzo de la moda varietal,
una informacion mas que el consumidor
recibe a partir de la cual puede marcar sus
preferencias.

En aquella época, finales del siglo XX,
tampoco habia variedades emblemas. Y al
mencionarlas ponemos dos ejemplos: la
Tannat para Uruguay y la Malbec para los
argentinos. Ellas le dan una identidad
distintiva a cada pais y en un mundo
globalizado, resulta de vital importancia llegar
a los mercados importadores, con un
diferencial que otros no pueden replicar.

Para alcanzar esta categoria emblematica se
tienen que conjugar dos situaciones. La
primera es que en su region natal — ambas
vienen del sudoeste francés — los vinos que
generan no tengan suficiente calidad y por
tanto carezcan de prestigio. Esto se traduce
en que no hayan sido tenidas en cuenta por
productores de otros paises. Es asi que la
Tannat y la Malbec, no se explotan en otras
regiones del mundo. La segunda es que
traidas por inmigrantes de ese rincon de
Francia, se adaptaron de forma excelente a su
nuevo entorno, logrando con sus vinos la
calidad necesaria para ser reconocidas
internacionalmente.



Nuestros endlogos y los argentinos
consiguieron elaborar muy buenos tintos
varietales de ambas, logrando la calidad que el
consumidor actual exige, no solo en el Cono
Sur de América, sino también en el resto del
mundo

En el caso de la Tannat, se adapta muy bien a
nuestro clima, oceanico, a veces lluvioso en
plena época de cosecha. Y aca enamora con
su comportamiento en el viiedo y con sus
vinos. Hubo que aprender a trabajarla para
hacerle perder su rusticidad original.
Sobretodo en el vifiedo, teniendo paciencia y
dejandola madurar a su punto ideal.
Fundamental también, bajar la produccion de
las vides para que cada una tenga la chance
de alimentar bien a menos racimos.

Por ultimo, hay una cepa blanca gallega que
se puede incluir en la categoria de las
emblematicas. La Albarifio es una que esta
cobrando mucho protagonismo en el mercado
internacional. En aquella tierra de pescados y
mariscos, se producia como varietal, pero con
una calidad regular apuntando mas bien a los
grandes volumenes. Esto comenzé a cambiar

Vifiedo Tannat
no hace mucho, cuando también se controlé y
se redujo la produccion en el vifedo, para
obtener lo mejor de esta noble variedad
blanca. Hoy la Albarifio ya es prestigiosa por la
calidad de sus vinos y se esta comenzando a
plantar en otras regiones.

Concluyendo podemos decir que por estas
razones y otras que seria muy largo de
explicar, el vino tiene ese encanto que
encanta y que lo lleva a contar con el prestigio
que tiene como la bebida mejor a la hora de la
mesay labuena gastronomia.
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Noticias Breves

Después de dos afos de trabajo conjunto entre el Instituto
Nacional de Carnes (INAC) y el Instituto Nacional de
Investigacion Agropecuaria (INIA), con el apoyo de
numerosos agentes del sector carnico del Uruguay, se
publicaron las cartillas con un resumen de la informacién
obtenida en la 32. Auditoria de la Calidad de la Carne Bovina 'y
Ovina, y la comparacion de la misma con los resultados
obtenidos enla 12y 22 Auditoria del 2003 y 2008.

La publicacién de las mencionadas cartillas forma parte de
una estrategia mayor de difusion de la informacion obtenida,
con el objetivo de sensibilizar a los agentes del sector sobre
los diferentes problemas detectados y la necesidad de
establecer estrategias y tacticas para solucionar los mismos,
en la busqueda de la mejora de la competitividad de los
complejos carnicos bovino y ovino, pilares de la economia
nacional.

Alas referidas cartillas en su versién digital, se accede através
de las paginas institucionales: www.inac.gub.uy y www.inia.uy

En nuestro Web:
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/v/13085/17/innova.front/
3%C2%B0-auditoria-de-la-calidad-de-la-carne-bovina-y-
ovina
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Dra. Adriana Quintela
Dra. en Medicina y Tecnologia Veterinaria

Trazabilidad en la
Cadena Alimentaria

La trazabilidad es la capacidad de poder
reconstruir el historial de un producto a lo largo
de toda la cadena alimentaria. Si bien es una
importante herramienta que contribuye a la
inocuidad alimentaria, de por si sola no asegura
la inocuidad de un producto alimentario.
Proporciona beneficios a la empresa, desde el
momento que agrega valor a su producto y
permite garantizar la calidad y genuinidad de los
mismos y al consumidor, le va a dar mayores
expectativas, confianza y garantias de que el
alimento que consume es seguro. Frente a un
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incidente, el mismo sera inmovilizado
rapidamente antes de que llegue a su consumo.

La cada vez mayor complejidad en las cadenas
alimentarias, de los sistemas de distribucion y
de comercializacién de alimentos, asi como las
dificultades que surgen al momento de tener que
retirar alimentos del mercado,hacen necesario
la utilizacion de herramientasque permitan
tener identificado el alimento en todo momento
para poder localizarlo y retirarlo rapida y
eficientemente del mercado antes de que llegue
al consumidor. Como es sabido, ya no es
suficiente con el exclusivo control de las
autoridades sanitarias, es necesario abordar el
tema en forma integrada y coordinada entre
todos los operadores en cada etapa de la
cadenay las autoridades de control.

Hay algunos conceptos que es necesario tener
claros al momento de implementar un programa
de trazabilidad.

Lote-

El lote es el Unico medio para identificar un
producto alimentario y permitira que este sea
trazable.Los criterios de agrupacién y la
definicion del tamano del lote es una decision
exclusivamente empresarial y va a depender del
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grado de precision con que ésta desee trazar sus
productos.

Un producto debera estar:

» Bien identificado, con n°® de lote para que sea
trazable.

» Con la informacion asociada, a través de los
registros que permitan su trazabilidad.

» Correctamente rotulado y que esta
informacion sea demostrable con la trazabilidad.

Definir el ambito de aplicacion: Etapa de la
cadena que debe trazar.

> Trazabilidad hacia atras: es la capacidad de
conocer, a partir de un producto, los diferentes
ingredientes y otros elementos que han
intervenido en su elaboracion, y los proveedores
de los mismos.
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> Trazabilidad interna:

informacion que
permite relacionar los productos que se han
recibido en la empresa (materias primas,

aditivos, envases, etc.), las operaciones o
procesos que estos han seguido dentro de la
misma, los productos finales que salen,
incluyendo los resultados de los autocontroles.

» Trazabilidad hacia delante: informacion que
permite conocer el destino de un producto (que
y a quién se entrega), asi como toda la
informacion relativa a su comercializacion.

Al hablar de trazabilidad estamos hablando de
un sistema documental y de registros que
recogen informacion, la cual debera circular
fluidamente hacia atras y hacia adelante, o sea
entre las tres areas: hacia atras, interna y hacia
adelante, sin quiebres y fluir a través de todas
las etapas de la cadena alimentaria.
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Por: Sofia Barcel6 D' Andrea

LO QUE EL VIENTO
NO SE LLEVO

El calendario marcaba que la semana estaba por
terminar, era viernes, viernes 15 de abril.

Los chicos estaban en el Colegio, los papas
trabajando, los abuelos y almaceneros disfrutando
de la cotidiana siesta.

De repente algunos comenzaron a ver que el cielo
se volvia negro, que entre las nubes "papeles
volaban", sintieron una ola de calor inmenso y
pudieron percibir que nada bueno iba a pasar.

Las maestras colocaron a los nifios en el baid,
debajo de mesas, las familias que estaban juntas
se abrazaban, rezaban, rogaban a Dios sobrevivir.
Fueron solo tres minutos, el reloj no mentia y
marcaba las 16.15 horas. Tres minutos cerrando
los ojos bien fuertes y esperando lo peor, sintiendo
un aire pesadoy el ruido similar al de una turbina de
avion sobre sus oidos. Tres minutos que parecian
20, tres minutos que se llevaron todo.

Cuando todo paso, abrieron los ojos y salieron casi
inconscientes por el shock a buscar a sus seres
queridos: a los nifios que estaban en el jardin, a sus
padres que estaban trabajando, a todos.

Abrieron los ojos y vieron que el viento se habia
llevado todo, literalmentente todo: hogares,
fuentes de trabajo, supermercados, escuelas,
vehiculos, liceos...

“El sanatorio no sufrié danos, vimos la tormenta y
entramos. Cuando quisimos acordar teniamos la
emergencia llena. Aparecia la gente con cortes,

heridas leves y graves. Era tanta la desesperacion
y la gente que hasta llegamos a atender en la calle.
Al principio fue imposible llevar un control de los
pacientes que ingresaban y que derivabamos a
mutualistas de otros departamentos.
Comenzamos a recibir llamadas consultandonos
sobre determinadas personas. La gente no
encontraba a sus familiares y Illamaban al
sanatorio para ver si los habiamos atendido.
Comenzamos desde entonces a organizar las
tareas y llevar un control de quienes ingresaban.
No estabamos preparados para eso, no teniamos
demasiada idea de lo que pasaba afuera. La gente
nos contaba, mis comparneras llamaban a sus
casas para ver si sus familiares estaban bien,
lloraban desesperadas cuando no lograban tener
noticias. Las antenas de celulares habian caido
pero funcionaban en algunas casas las lineas de
teléfonos fijos.”

ENFERMERA DE CAMS
SANATORIO DOLORES.



7 At X

"Estaba en Montevideo, trabajando. De repente me
llama mi madre llorando desesperada diciéendome
que nos habiamos quedado sin nada. No lograba
entender de qué me hablaba, no sabia lo que habia
ocurrido. Comencé a llorar y me fui a tres cruces en
busca de un pasaje para poder irme a Dolores. No
paraban de llegarme mensajes de familiares,
conocidos, companeros de trabajo, de facultad,
preguntandome qué habia ocurrido, si todo estaba
bien.

Fue uno de los viajes mas largos de mi vida, los
minutos se hacian horas... No podia dejar de llorar,
veia las fotos y mas me costaba tranquilizarme.
Cuando llegué quedé paralizada, no lograba
distinguir nada, habia escombros por todos lados,
cables en el suelo, estaba oscuro pero aun asi
lograba ver que era todo ruinas. Era como estar en
la escena de una pelicula, esas que miras
asombrada pero creyendo que nunca te va a tocar”
CAROLINA, 26 ANOS. ES DE DOLORES

Y ESTUDIA ECONOMIA EN MONTEVIDEO.
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“Me siento agradecida a Dios porque mi esSposo
mis hijas mi bebé en camino y yo estamos sanos y
salvos, pero a la vez sentimos un mundo de
sentimientos dolor, angustia. Tener tu casa tus
cosas con mucho sacrificio para que en un minuto
te quedes con lo puesto. Sentir que tus hijas gritan;
ver como se te cae delante tuyo aquella casa
donde se reunia la familia, y ver las cosas
compradas con sacrificio hechas escombro, duele.
Pero agradezco que estamos con vida".
VERONICA CASTRO -ALTOS DE DOLORES

MENSAJES EN FACEBOOK POST TORNADO:

"Gente, desaparecio perro ovejero aleman el
viernes durante el tornado. Responde al nombre
de "Coco". Hay un 90% de posibilidades de que
este debajo de los escombros pero al no haber
conseguido gruas para sacar unas vigas que estan
en peligro de derrumbe, no hemos podido
confirmar esto. Tenemos las esperanzas de que se
haya asustado y escapado, si alguien lo ve o tiene
alguna informacioén les agradecemos. Muchas
Gracias!!"
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DOLORES: Si alguien ve a mi padre Alejandro
Moncalvo diganle que me llame! Estoy segura que
estéa prestando ayuda!!!"

Domingo Menguel

Hacia casi 30 anos que Domingo Menguel se habia
ido a vivir a Dolores con su familia. Fueron tres
décadas sin descanso: trabajo como herrero,
repartidor de gas y era uno de los soderos de la
ciudad. Domingo, de 54 afos, se vio sorprendido
por el tornado mientras trabajaba. La fuerza del
viento lo volé y murié aplastado por un auto en
pleno reparto.

William Espantoso

Con tan solo 23 afios, William era uno de los
mecanicos de Dolores. Se dedicaba a reparar la
eléctrica de los vehiculos en un taller al que el
tornado no le tuvo piedad. William fallecio el viernes
15 mientras estaba trabajando, cuando le cayé
encima una viga.

Felipe Bentancour estaba en su casa cuando el
tornado lo tomo por sorpresa el pasado viernes. El
hombre, de 70 anos, fallecié por el derrumbe del
techo.

Celina Torres

El barrio Altos de Dolores, en las afueras de la
ciudad, fue uno de los que mas sufrié las
consecuencias del tornado. A las casas vy
comercios destruidos se les sumo lo peor: una
mujer murié dias después, tras haber estado
internada en Fray Bentos por las heridas que le
provoco una de las paredes de su casa que se le
derrumbd encima. Se llamaba Celina y tenia 66
anos

TRAYECTORIA

Un mapa elaborado por las autoridades locales da
cuenta del recorrido que siguié el tornado sobre la
ciudad de Dolores (la zona marcada en la foto),
segun informé subrayado.

El tornado del viernes atravesé la ciudad en
diagonal, desde una punta a la otra de Dolores,
destruyendo cientos de casas y cobrandose la vida
de cinco personas.




El viento se llevo vidas, hogares, trabajo, afios de
sacrificio, seguridades, la mufieca de siempre, el
reloj del abuelo, la casa del arbol, las fotos de la
infancia pero dejé un montén de cosas. Algunas no
tan buenas como la inseguridad, el miedo ante
cualquier sensacién de calor combinada con nubes
negras, la angustia de perderlo todo. Pero no se
llevo la voluntad, la esperanza, la solidaridad. No
se llevd las ganas de levantarse y salir a ayudar al
otro. Dolores es una ciudad, un enorme hogar que
no podia creer recibir tanto amor. El pais entero se
movilizé para poder ayudar a los dolorefios.

Se enviaron camiones con ropa, alimentos,
articulos escolares, comida para animales,
colchones, lo que se imaginen.

Pero los 23.000 habitantes de Dolores tienen temor
de que esto vuelva a suceder, se asustan cuando
anuncian alerta, fuertes vientos o cuando
simplemente ven el cielo negro. Nunca van a
olvidar ese dia, esa sensacion, ese desespero que

solo el que lo vivio lo comprende. Ya pas6 mas de
un mes, pero se estima que la ciudad volvera a ser
la misma después de dos o tres afos. Las pérdidas
fueron fatales y aun necesitan de la ayuda de todos
para salir adelante.
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Reflexion...

Sucedio en #Dolores, pero pudo haber ocurrido en
cualquier departamento o ciudad del Uruguay. Es
la casa de mi abuelo, mi tio, mi vecino, el carnicero
del barrio, es Ml casa. Pero pudo ser la de tu
abuelo, tutio, tu vecinoo hasta LATUYA!

Ver escombros mediante un video es cruel, tener
que pisarlos para poder corroborar que tu familia
este bien es mas cruel aun. Somos una ciudad
pequefia, nos conocemos todos, somos una familia
y cuando la familia nos necesita es cuando
tenemos que estar! Hoy pedimos que nos ayudes a
reconstruir nuestra familia. Lo que para vos es
poquito para nosotros es un enorme grano de
arena que procura ser el cimiento de nuestro hogar.
Hoy te pedimos a vos! Si, a vos que llamaste para
ver si estabamos bien, a vos que tenes una
compafiera/o de facultad de Dolores, que tenes
una compafiera/o de trabajo de ahi, a vos que le
pedis por favor a tu amigo dolorefio que te lleve a la
Fiesta de la Primavera en cada octubre para
disfrazarte y salir a bailar por esas calles que hoy

no reconoces... a Vos que te erizaste mirando el
informativo y hasta a vos, que no conocias
Dolores! Ayudanos a ayudar!! Ayudanos a volver a

caminar por las calles con una sonrisa!

#TodosxDolores
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Congreso Mundial

OPIC,la Oficina Permanente Internacional de la Carne confirmé la fecha y
sede del Congreso Mundial que tendra lugar en Uruguay en el afo 2016.

El acontecimiento se realizara los dias 8 y 9 de noviembre de ese afo en
Punta del Este.

En la notificacion, los responsables de OPIC sefialan que “Uruguay es una
estrella en ascenso en la produccién futura de carne y esperamos planificar
con ustedes ese importante Congreso en Uruguay”. OPIC esta integrada
por 92 miembros, entre los que se cuenta al Instituto Nacional de Carnes.

La postulacion del pais habia sido realizada en el afio 2010, cuando el
Congreso se desarroll6 en Buenos Aires, Argentina. En el pasado
Congreso Mundial realizado en Paris el ano pasado, la Asamblea de OPIC
aprobé Uruguay como sede en 2016; anteriormente en 2014 el cronograma
del encuentro indica a China como el préximo destino.

La realizacion de este Congreso en Uruguay implicara la presencia de mas
de 1.500 figuras mundiales vinculadas a la carne.

Uruguay ha generado dos actividades previas al Congreso Mundial: un
Congreso Regional de la Carne en 2003 y el segundo taller de Economistas
OPIC en 2010, con la participacion de 50 especialistas econdémicos
especializados en carne provenientes de Brasil, Argentina, USA, Canada,
Australia, Nueva Zelanda, Paraguay, Chile, Colombia, México, Japon,
China, Francia, Bélgica, Irlanda, Dinamarca, Rusia, y Uruguay.
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La organizacion del Congreso Mundial de la
Carne que tendra lugar en Punta del Este
(Uruguay), del 7 al 9 de noviembre, dio a
conocer los nombres de los protagonistas de
las diversos ejes tematicos que se estaran
debatiendo.

La primera de las mesas, en las que se
analizaran las tendencias del mercado contara
con Erin Borror, del USMEF, como
moderadora y en ella intervendran Justin
Sherrard, de Rabobank, Richard Brown,
director de Gira, y Claus Deblitz, sub director
del Instituto Thinen de EconomiaAgricola.

Seguira la mesa sobre la politica comercial de
los paises en la que se ha establecido, de
momento, la intervencion de William J. Martin,
de IFPRI y Philip M. Segn, Presidente de U.S.
Meat Export Federation, como moderador.

A continuacién, en el apartado de temas de
bienestar y salud animal se prevé la
intervencion de Steve Meclvor, director
ejecutivo de World Animal Protection, Andrea
Gavinelli, responsable en la UE de este tipo de
temas, Marcia del Campo Gigena, del INIA, y
Luis Barcos, representante de la OIE.

La mesa sobre la fidelizacion del consumidor
sera moderada por Rod Slater, director
ejecutivo de Beef & Lamb New Zealand y
contara con la intervencion de Laurie Bryant,

director ejecutivo de MICA, Juan José
Grigera, coordinador del Comité de Carnes de
la Sociedad Rural Argentina, y Ted Bilyea,
consultor agroalimentario.

Para los temas de sostenibilidad en la
producciéon se ha previsto de momento la
intervencion de Jeffrey FitzPatrick-Stilwell,
gerente senior de Sostenibilidad en McDonald
s Corporation, y de Berhe G. Tekolaq,
responsable de la Direccién de Produccioén y
Sanidad Animal en FAO.

Las cuestiones de salud y nutricion humana
se trataran en una mesa que estara presidida
por Mary Ann Binnie, presidente del Comité de
Nutricion y Salud Humana de OPIC.
Intervendran Alison Watson, especialista en
sistemas alimentarios sostenibles, Betsy
Booren, vicepresidenta de Asuntos Cientificos
de NAMI, Stefano Natella, director ejecutivo
de Credit Suisse y Boitshepo Bibi Giyose,
responsable de Politicas y Programas de la
Divisiéon de Nutricién del Departamento de
Desarrollo Econémico y Social de FAO

La ultima de las mesas abordara la
gobernanza de la cadena carnica y contara
con Pablo Caputi, gerente de Conocimiento
del INAC, como moderador y con las
intervenciones de Federico Stanham,
presidente del INAC, y Jim O Toole, director de
Bord Bia.



ALACCTA SUCTAL

Seminario Latinoamericano
y del Caribe de Cienciay x I x
Tecnologia de Alimentos

Jornadas Uruguayas
x I de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos

Por un futuro mas saludable
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Tematicas Costo de las Inscripciones

Curso Pre - Seminario
“Escherichia coli productor de toxina Shiga
en la cadena de produccion de came bovina”
Gerardo Leotta, Argentina.

Seminario para estudiantes socios de
Suctal y Alaccta | USD 150

Seminario para estudiantes de
grado no socios | USD 200
Mesas Redondas sobre
Aceite de Oliva, Lacteos, \ino Tannat,
Cereales y Oleaginosas, Pescado y Cames,

Seminario para socios de
Suctal y Alaccta | USD 250
Conferancia Seminario para no socios | USD 300

“La carcinogenicidad denivada del
consumo de came roja y came procesada

| Precio hasta el 31 de julio |

Curso Pre-Seminario | USD 50

www.seminarioalaccta2016.org.uy

Informes e | GRUPO ELIS Meetings Management

. SoNiErh Ins EFipEiDI’I @S | seminarioalaccta2016@grupoelis.com.uy
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La solucion automatizada para indicadores de calidad

Validaciones
150 / AFNOR 16140 / ADAC

Total Viable Count
Enterobacteriaceae

Total Coliform 150 30°C
Coliform Count BAM 35°C
Escherichia coli
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