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EDITORIAL

Estimados lectores:

El uso del vino
en la elaboracién

Es un placer estar junto a ustedes con un nuevo nimero de la Revista Carnes
y Alimentos. Esta vez, les hacemos llegar a través de estas paginas parte de
las excelentes exposiciones de los disertantes y panelistas con los cuales
tuvimos el agrado de contar en las X JORNADAS DE CIENCIA Y TECNOLOGIA
DE CARNESYALIMENTOS “Dr. Daniel Perez Gasgi”.

Hoy es posible afirma que las X Jornadas, realizadas en junio de 2017, fueron
todo un éxito en cuanto al nivel académico de los conferencistas y sus
presentaciones, por la multiplicidad de temas abordados - con un rico
aporte ala Cienciay la Tecnologia de los Alimentos - asi como también por la
numerosa presencia de participantes y el interés demostrado en los temas
tratados. A esto ultimo, se agrega la activa presencia de las Empresas que
apoyaron el eventoy la exposicién realizada en el Centro de Conferencias de
laIntendencia de Montevideo.

Algo totalmente novedoso en estas Jornadas fue la trasmision en vivo y en
directo a través de Internet, con charlas simultdneas en Facebook, que
permitieron la interaccién con el publico presente, en muy alto nimero, y el
intercambio de numerosos mensajes positivos sobre lo que sucedia
momento a momento.

Una vez mas, la Revista Carnes y Alimentos y la Asociacién de Veterinarios
Especialistas en Proteccion de Alimentos (AVEPA) lograron colmar un
espacio de intercambio de conocimientos, con aportes relevantes a la
problematica que hoy se plantea enla Industria de los alimentos.

Les ofrecemos visitar nuestra pagina www.revistacya.com.uy, donde

podran encontrar las presentaciones y videos de las conferencias de las X
Jornadasde Carnesy Alimentos.
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El uso del vino
en la elaboracion
de salames

Los productos fermentados secos abarcan una
gran familia de elaboraciones carnicas vy
también una amplia gama de tipos diferentes;
tienen ademds una gran dispersidén en cuanto
a la constitucion de ingredientes no carnicos
que conforman su formulacién. Estos son, en
gran parte, responsables de los diferentes
sabores que identifican a muchos de estos
productos. Uno de estos ingredientes que se
puede usar en la composicidon de un embutido
de este tipoes el vino.

No es un ingrediente obligatorio desde el
punto de vista tecnoldgico, pero para algunos
fabricantes, y también para algunos tipos de
Salames, constituye un aporte practicamente
indispensable para conseguir el perfil de
saboresyaromas que los identifican.

El vino comenzd siendo usado como un
ingrediente de los productos fabricados en un
ambiente familiar para, mds tarde, formar
parte de la definicidn de sabores regionales de
productos especificos. Esta practica fue

Dr. Vet. Luis Repiso Ibafiez

recogida posteriormente por la industria que,
con el afdn de mantener los sabores
tradicionales, loincorpord a sus recetas.

La fabricacion del Salame (usando este
término en forma general para abarcar un
amplio abanico de productos) forma parte de
lo que se conoce reglamentariamente en
nuestro pais como Productos Secos y en su
elaboracion hay una etapa clave que es la

fermentacion (RBN, 1994).

CONCEPTOS SOBRE FERMENTACION

En los seres vivos, la fermentacién es un
proceso catabdlico de oxidacion, totalmente
anaerdbico, siendo el producto final un
compuesto orgdnico. Estos productos finales
son los que caracterizan los diversos tipos de

fermentaciones. Pero en la industria, la
fermentacidn puede ser oxidativa, es decir, en

presencia de oxigeno. Estas fermentaciones
pueden ser: naturales, cuando las condiciones
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ambientales permiten la interaccién de los
microorganismos y los sustratos organicos
susceptibles; o artificiales, cuando el hombre
propicia condiciones y el contacto referido. El
beneficio industrial primario es la
transformacion de ese sustrato en una
sustancia o alimento aprovechable.

Hay diferentes tipos de fermentaciones, entre
ellas: Acética, Butirica, Alcohdlica y Lactica,
gue se identifican por el resultado final del
proceso.

Para nuestro interés, es necesario recordar
gue en el Salame se produce una
fermentacion lactica y que en el vino se
desarrolla una fermentacién alcohdlica.

Fermentacién LACTICA. Un ejemplo muy
conocido de este tipo de fermentacién es la
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acidificacion de la leche para la obtencion del
yogur y el queso al metabolizar la lactosa.
Pero también en los productos carnicos, como
los Salames, ciertos tipos de bacterias, como
los Lactobacillus, los Pediococcus y ciertas
cepas de Streptococcus, al desarrollarse en
este medio, utilizan los azlcares agregados,
glucosa, sacarosa u otros carbohidratos mas
complejos, como fuente de energia. Estos
azucares, al fermentar, producen energia que
es aprovechada por las bacterias y el acido
lactico es eliminado por ellas. Como resultado,
las proteinas cambian de estado y el pH
desciende por causa de su acumulacién. El
acido lactico, al otorgar acidez al medio, posee
excelentes propiedades conservantes en los
alimentos.

Fermentacion HOMOLACTICA (también
[lamada homofermentativa). Todos los
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miembros del género Streptococcus,
Pediococcus y muchas especies de
Lactobacillus fermentan la glucosa y otros
carbohidratos, fundamentalmente a acido
lactico, con poca acumulacién de otros
productos finales. En esta reaccion el piruvato
se reduce a dacido lactico por accién de la
enzima lactico-deshidrogenasa. Esto ocurre
enlatercer etapadelaviaglucolitica.

Fermentacion HETEROLACTICA (también
llamada heterofermentativa). En este tipo de
fermentacién, solo la mitad de la glucosa se
convierte en acido lactico y el resto se
transforma en una mezcla de anhidrido
carbonico (CO,), etanol, acido férmico, acido
acético, entre otros. En esta fermentacion, se
emplea fundamentalmente la via de las
pentosas y se produce en las bacterias del
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género Leuconostoc y ciertas cepas de
Lactobacillus.

La microbiota tipica de los embutidos
fermentados curados estda constituida
principalmente por bacterias acido lacticas y
cocos Gram-positivos y catalasa-positivos.
Esta biota por si sola genera una correcta
fermentaciéon pues la adicion de azucares
favorece selectivamente su desarrollo. En la
fabricacién industrial de estos productos
también es habitual el uso de cultivos
iniciadores que proporcionan a la masa
carnica inicial una elevada carga microbiana
beneficiosa que presumiblemente dominard
sobre la microbiota enddgena, permitiendo
gue la fermentacién se lleve a cabo de forma
mas controlada, estandarizando asi la calidad
del proceso y evitando el peligro de producir
deficiencias de origen microbiano.
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Las bacterias acido lacticas son las bacterias
mayoritarias de estos embutidos con
recuentos finales de 10 E7 UFC/g.
Lactobacillus sakei, Lactobacillus curvatus y
Lactobacillus plantarum son las especies
mayoritarias.Estas bacterias pueden seguir las
dos rutas metabdlicas mencionadas para
hidrolizar los hidratos de carbono, aunque la
primera, la homofermentativa, es
practicamente de manera exclusiva la que
produce acido lactico y permite, entre otros
efectos importantes, la inhibiciéon del
crecimiento de bacterias causantes de
alteraciones y patdégenos, facilitando la
conservacién del alimento.

La fermentacién ALCOHOLICA es, sin duda, la
mas estudiada, siendo la utilizada para la
obtencidon del vino, cerveza y otras bebidas
conocidas. También es la fermentacién mds
antigua conocida. Produce etanol a partir de
glucosa y fructosa. Aunque ciertas bacterias
producen alcohol, este también es elaborado
por otras vias. Las levaduras que intervienen
en esta fermentacion son del Género
Saccharomyces, especie cerevisiae y también
otras del grupo Illamado no-
Saccharomyces.Este es el proceso por el cual
los azucares, generalmente glucosa y
fructosa, contenidos en el mosto, se
convierten en alcohol etilico. Para llevar a
cabo este proceso es necesaria la presencia de
estas levaduras endémicas y resistentes que
se encuentran en forma natural en los
hollejos, precisamente en la capa de polvillo
blanco que recubre las uvas y que se llama
pruina. El proceso fermentativo culmina
cuando ya se han desdoblado practicamente
todos los azucares. De tal manera el alcohol
etilico representa, promedialmente, entre el
10 y 14% del volumen del vino, y
excepcionalmente hasta el 20%. Otras
sustancias también son generadas, pero en
proporciones bajas, cuando este proceso se
realiza en forma correcta: otros acidos 0,6%



(dcidos tartarico, acético, lactico, malico,
pirdvico, succinico), otros alcoholes 1%
(propanol, metanol isobutanol) y fenoles
0,2%, entre otros.

La fermentacidon alcohdlica tiene ademas
caracteristicas muy interesantes que vale la
pena mencionar, sobre todo considerando al
vino como ingrediente en productos carnicos
donde se produce fermentacién lactica. Las
levaduras que intervienen en el proceso de
fermentacidn en el vino tienen la caracteristica
de poder sobrevivir a una concentracidn
bastante alta de alcohol etilico (14% de
etanol). Cuando las concentraciones de
azucares son altas, especialmente
monosacaridos y disacdridos, su crecimiento
se enlentece o se ve impedido debido a
interferencias osmadticas en las membranas
celulares. Sin embargo, algunas cepas de S.
Cerevisiae pueden persistir en su crecimiento
en presencia de azucares asimilables
superiores, lo que invariablemente conduce a
una mayor produccién de etanol, incluso en
presencia de gran cantidad de oxigeno (efecto
Crabtree). El valor de pH también es una
limitante para el crecimiento de las levaduras;
el rango de pH de crecimiento es entre 3,5y 6.
Otro factor de interaccidn es la presencia de
aire, ya que las levaduras son sensibles a la
presencia de oxigeno (efecto Pasteur). Por

.
p— —f —4 —— —] N |
—-— SOMOS SOLUCION

* CAJONES
* BINS

* PALLETS
+ PISOS PLASTICOS

ultimo, la temperatura de crecimiento de las
levadurasestd enelrangode 25a30°C.

USO DEL VINO COMO INGREDIENTE

El uso del vino (generalmente tinto o rojo)
como ingrediente es muy apreciado por
algunas industrias para ciertos tipos de
Salames, cuando se desea obtener un perfil de
sabor y aroma determinados. Su dosificacion
puede oscilar, en términos generales, entre el
1y3% de laformulacion del producto.

En la elaboracion de los Salames era
tradicional utilizar glucosa como fuente de
energia para lograr la fermentacién. Se trata




de un mono-sacdrido, facilmente
metabolizable por las bacterias acido-lacticas.
Se trataba de un ingrediente de dificil
manipulacion debido a su constitucién sdlida
en forma de pasta; por tanto, su incorporacién
presentaba dificultades durante el transcurso
de la elaboracién del Salame. Por esta razdn, la
practica habitual era calentar el vino; en este
se vehiculizaba la glucosa, como una forma
sencilla de disolverlo, para ser incorporado
durante la elaboracién del producto. Este
procedimiento también era utilizado para
extraer los aceites esenciales de algunas
especias, entre ellas, ajo.

Esta practica ya no se realiza debido a que la
glucosa no se utiliza mas en esa presentaciény
ha sido sustituida por su presentacién en finos
cristales bajo el nombre de Dextrosa, y
también por otros carbohidratos, como la
sacarosa. Por esta razén, tampoco el vino sufre
el proceso de calentamiento y se agrega
directamente, sdélo o con otros ingredientes
disueltos en el mismo, durante laformacién de
la pasta para el Salame.

Si tenemos en cuenta que el vino tiene
promedialmente 12% de alcohol, la cantidad
de etanol (alcohol etilico) que se agrega en la
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produccidn de 100kg de Salame puede oscilar
entre 120 y 360gr (recordando que el vino se
usaentreel 1y3%de laformulacién).

Cuando era habitual calentar el vino para
disolver la glucosa, la mayor parte del este
alcohol, si no toda, era eliminada por
evaporacién, quedando los residuos
aromaticos y los sabores mads apreciados para
incorporar al Salame. Por tanto, hoy se ingresa
una cantidad relativamente alta de etanol; un
ingrediente que, desde luego, no es natural
para la fabricacion de un producto carnico de
fermentacién lactica, que proporciona
sabores alcohdlicos o acidos que no le son
propios.

Otra consecuencia del calentamiento delvino
era la eliminacion total de todas las levaduras
viables en su contenido. Hoy es muy posible
que muchas levaduras de fermentaciéon
alcohdlica ingresen en la producciéon del
Salame cuando se utiliza vino en su
formulacion, si bien la informacién no es aun
suficiente para conocer sus posibles
consecuencias.

Es decir, la produccién de Salame presenta
condiciones que pueden favorecer el
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crecimiento de ciertas levaduras:
carbohidratos como fuente de energia (mono,
di y polisacaridos), alto contenido de agua,
nutrientes y también temperatura y pH
adecuados para su desarrollo. Insistimos
nuevamente que, si bien no estd comprobado
el crecimiento de dichas levaduras, las
condiciones paraello son las adecuadas.

Para las industrias que utilizan el vino como
ingrediente para la elaboracion de Salame
significa un reto interesante y un gran desafio,
por causa del perfil de aromas y sabores que
pueden identificar al producto. Este es un
aspecto comercial y econdmico que debe
considerarse fuertemente. Pero también debe
ser considerado que, frecuentemente, la
cantidad de vino usado en estos productos no
es suficiente para entregar sabor y aroma al
producto final, siendo mas que nada una
costumbre tradicional de ancianas
formulaciones. Por ello, es conveniente
analizar con mucho detenimiento y con la
realizacion de ensayos estudiados, la
conveniencia o no de mantener uningrediente

que incorpora una fuente de alcohol etilico en
la formulacién de un producto cédrnico de
fermentacion lactica.

Los sabores y los aromas conforman un
complejo sistema, donde hace falta notas de
especias, de fermentacidon producida por
bacterias lacticas y otras producidas por cocos
Gram-positivos, catalasa-positivas, mohos,
levaduras y otras reacciones debidas a
procesos proteoliticos y lipoliticos. Los
productos fermentados crudos curados
poseen una gran riqueza de matices
sensoriales. Un mayor conocimiento de la
materia prima, la flora microbiana, los
distintos ingredientes y aditivos y las variables
del proceso en la apariencia, proceso y flavor
permitird reduciralguno de los problemas que
se encuentran en estos productos y mejorar
su calidad sensorial.

La bibliografia proporcinada por los autores para
cada articulo, queda a disposicion de los lectores en la
Redaccion de nuestra Revista
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Valor nutritivo de la carne )
de cerdo producida en Uruguay
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El presente trabajo surge como respuesta a
demandas del sector productivo con el
propdsito de generar informacién objetiva
sobre las cualidades nutritivas de la carne de
cerdo producida en el pais y hacer llegar la
informacidn, mediante canales apropiados, a
los consumidores y a los formadores de
opinion (médicos, nutricionistas y otros
profesionales vinculados a las areas de la

salud, la dietética y la gastronomia). Se trata
de un estudio exploratorio, tendiente a
aportar una primera orientacién sobre el
aporte nutritivo de los principales cortes de
carne de cerdo producidos en Uruguay vy
estimar la amplitud de la variacién en el
contenido de los principales nutrientes,
resultante de la heterogeneidad de sistemas
de produccidon que coexisten en el sector
porcino nacional.
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Se seleccionaron cinco cortes (carré, pulpa de
jamon, pulpa de paleta, pulpa de bondiola y
solomillo) para la realizacién de un conjunto
de analisis, consistente en la determinacion de
contenido de humedad, proteina, grasa total,
cenizas, perfil lipidico, colesterol, vitamina E y
siete minerales seleccionados por su
relevancia nutricional (fésforo, potasio, sodio,
hierro, zinc, magnesio y selenio). En base al
contenido de grasa y proteina se estimé el
valor caldrico. En cuatro de los cortes
restantes (costilla, asado de tira, vacio y

Lider a nivel mundial en

Pruebas de Microbiologia Industrial.

matambrito) se realizé una evaluacion parcial,
consistente en la determinacion de contenido
de grasay perfil lipidico.

Las muestras correspondieron a 8 empresas
que constituyen las principales proveedoras
de cortes frescos al mercado nacional. Las
mismas fueron recogidas a la salida del
desosado, tal cual son presentadas al publico
por cada empresa. Se confeccionaron
muestras compuestas, representativas del
producto de cada una de las empresas
participantes, con un minimo de cuatro
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CsA

Tabla 1. Composicion nutricional de los diferentes cortes evaluados
(media + desvio estandar)

Bondiola Solomillo Pulpa de Pulpa de Carré
paleta jamén
Humedad (g/100g) 69,41 + 6,29 75,38 + 0,72 73,17 + 1,47 74,81 + 1,37 73,41 +2,83
Proteinas (g/100g) 17,13 + 2,60 20,91 + 0,30 19,16 + 0,47 21,44 +1,08 21,86 + 1,37
Mat. grasa (g/100g) 12,25 +7,27 3,06 + 0,88 6,67 + 1,03 3,13+ 1,09 4,20 + 3,61
Cenizas (g/100g) 0,98 + 0,09 1,16 + 0,04 1,07 + 0,09 1,10 + 0,04 1,11 + 0,09
Valor calérico (Kcal/100g) 179 + 62 111 +7 136 + 8 114 + 10 125 + 28
Fésforo (mg/100g) 168 + 22 210+3 178 + 13 181+ 17 199 + 12
Colesterol (mg/100g) 31+14 44 +9 47 +10 43+8 37+6
a-tocoferol (mg/100g) 0,33+0,17 0,30 + 0,08 0,28 +0,13 0,21 +0,14 0,16 +0,08
Hierro (mg/100g) 1,13+ 0,22 1,08 + 0,15 1,37 + 0,32 0,89 + 0,01 <0,75
Zinc (mg/100g) 2,98 + 0,50 1,88 + 0,30 3,05+ 0,44 1,86 + 0,24 1,45 + 0,31
Sodio (mg/100g) 52+6 47 +4 53+5 45+9 39+7
Magnesio (mg/100g) 20+ 3 26 + 1 22 +2 25 +1 25+2
Potasio (mg/100g) 365 + 44 410 + 12 378 + 15 390 + 1 398 +3
Selenio (mg/kg) <0,30 <0,10 <0,30 <0,10 <0,30

muestras compuestas para cada corte. Las
muestras fueron envasadas en bolsas plasticas
para freezer y acondicionadas en un
contenedor térmico para su traslado
inmediato a la planta piloto del LATU, donde
fueron procesadas. En el caso de los cortes
con hueso, se separé la porciéon de magro de la
de hueso y grasa facilmente separable,
registrandose el peso de cada fraccién. En los
cortes sin hueso, también se realizd la
separacion del tejido magro de la grasa con el
cuidado que pondria un “consumidor
cuidadoso que separe concienzudamente

estos tejidos”, tal como describen Patterson et
al. (2009). Se realizd la determinacién de
contenido graso en la fraccidn
correspondiente exclusivamente al tejido
magro, considerado el componente de la
grasa que indefectiblemente es consumido.
Los analisis refieren al producto en su estado
crudo, ya que es esta la informacidon que
normalmente manejan los profesionales de |a
nutricion humana para el disefo de las guias
de consumo.

Una vez obtenida la muestra de tejido magro,
la misma fue homogeneizada con una
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procesadora de tipo doméstico y
posteriormente envasada al vacio para su
conservacién en una camara de congelacioén a
una temperatura menor a -20°C, hasta su
traslado al departamento responsable de los
analisis, en el propio LATU o en el Laboratorio
de Tecnologia de la Carne del INIA
Tacuarembd.

Resultados

La Tabla 1 presenta los resultados promedio
obtenidos para las muestras de los cinco
cortes sometidos a la bateria completa de
analisis.

Los valores obtenidos confirman que la carne
de cerdo debe ser considerada como un
alimento fuente de proteinas. El contenido
medio de proteinas para los cortes analizados
es similar a los presentes en las tablas
empleadas por los profesionales de la salud,
aunque estas disponen de valores sdlo para
unos pocos cortes (carré y costillas).

Con excepciéon de la bondiola, los restantes

C&A

cortes poseen un contenido de grasa bajo, que
permite incluirlos entre las carnes magras (<
10% de contenido graso) o muy magras (<5%
contenido graso), con bajo aporte calérico.

La disponibilidad de informacién sobre el
contenido de minerales en los cinco cortes
significa una contribucién importante, en la
medida que se verifican diferencias que hasta
el momento no eran tenidas en cuenta. En el
caso del hierro, que presenta una importante
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variacion entre cortes, las tablas en uso
podrian llevar a la sobreestimacién de su
aporte. Los cortes evaluados comprenden
distintos musculos que difieren en la
proporcion de los diferentes tipos de fibras
musculares y en el patrén metabdlico. Se
observa en la Tabla 1, un mayor contenido de
hierro en los cortes que presentarian una
mayor proporcion de fibras musculares
oxidativas; en los hechos, el contenido de
mioglobina estd estrechamente vinculado al
patrén oxidativo de las fibras y asociado a la
intensidad del color rojo del musculo
considerado.

Los resultados obtenidos en el presente
trabajo muestran aportes mayores a los
usualmente manejados para fdésforo,
magnesio y potasio, asi como contenidos
menores en sodio. Ademas, se confirma el
aporte relevante de la carne de cerdo en zinc,
micronutriente particularmente importante
en nifios y adolescentes, que presentan
requerimientos mayores.

Los valores obtenidos en este estudio para el
contenido de colesterol son mas bajos que los
reportados en otras fuentes (Patterson et al.,
2009; Kim et al., 2008; Carlier y Vautier, 2009)
pero mas altos que los obtenidos por Vautier
(2005).

Dinh et al. (2011) destacan la variabilidad de
resultados citados en la bibliografia para los
valores de colesterol en diferentes carnes;
establecen que el contenido de colesterol en
carne de cerdo cruda varia, segun distintas
fuentes, entre 30 y 81 mg/100 g y sugieren
que las diferencias derivan de los métodos de
determinacién utilizados.

La Tabla 2 presenta el contenido graso de los 9
cortes considerados en el estudio, siendo el
analisis, en este caso, realizado en el
Laboratorio de Tecnologia de la Carne del INIA
Tacuarembd. Cabe sefalar que la utilizacién
de una diferente metodologia de extraccion
de las grasas justifica las diferencias entre los
laboratorios en donde se realizaron los
analisis.

Tabla 2. Contenido graso en porcentaje (%) de los diferentes cortes evaluados
(media + desvio estandar, coeficiente de variacidn y rango)

Corte Media + s.d
Asado de tira 14,80 + 4,51
Bondiola 10,86 + 3,86
Carré 4,61 + 2,46
Costilla 6,06 + 1,12
Matambrito 16,17 + 2,99
Pulpa de jamén 4,26 + 1,14
Pulpa de paleta 6,92 + 0,84
Solomillo 3,83 + 0,47
Vacio 9,92 + 3,20

CV% Rango
30,5 7,27 — 26,12
35,5 4,73 - 22,15
53,3 1,21 - 11,22
18,5 3,41 -9,59
18,5 10,77 = 22,77
26,8 2,01 -7,20
12,1 5,21 -8,93
12,3 2,87 -4,73
32,2 5,92 - 19,44

Los resultados confirman que varios cortes
pueden ser considerados muy magros, a pesar
de la amplia variabilidad entre las empresas

muestreadas; tal es el caso de carré, costilla,
pulpa de jamdn, pulpa de paleta y solomillo.
Por el contrario, cortes como el asado de tiray
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el matambrito no serian recomendables por
su alto tenor graso, ubicandose el vacio en una
situacién intermedia.

La composiciéon de la dieta de los cerdos es el
principal factor determinante de la
composicion de las grasas, que se presenta en
laTabla 3.

Tabla 3. Contenido de fracciones nutricionalmente relevantes en porcentaje (%)
de la grasa total en los diferentes cortes evaluados (media + EEM).

Corte AGS AGMI AGPI n-3 n-6
Asado de tira 39,43 +2,24 46,28 +1.21 11,53+2,15 0,90+0,09 10,64 +2,09
Bondiola 37,79 +1,02 4531 +1,97 13,84 +214 081+0,09 13,03+2,16
Carré 35,97 + 1,71 47,23 + 2,66 12,92 +4,28 1,26 +0,19 11,67 +4,14
Costilla 39,47 + 1,64 48,54 +1,60 8,97 +2,44 0,88 + 0,12 8,09 +2,34
Matambrito 38,91+120 47,79+1,88 10,21 +1,19 0,85+0,13 9,37 +1,10
Pulpa de jamén 34,77 + 1,05 47,41 +2,89 14,38 +399 1,05+0,16 13,33 +3,97
Pulpa de paleta 40,01 +4,47 43,40 +4,17 13,17 +4,15 0,62+0,08 12,55+4,07
Solomillo 39,16 +1,15 42,54 + 0,85 15,18 +2,00 1,06+0,16 14,12+ 1,86
Vacio 45,14 +1,84 42,25+ 2,70 893+1,16 0,74 +0,12 8,19 +1,20

La composicion promedio de la grasa para
todos los cortes analizados permitiria
establecer una proporcién de 38,7% de AGS,
49,1% de AGMI y 12,2% de AGPI. Desde el
punto de vista de la composicién de las grasas,
este trabajo confirma que el perfil lipidico
medio de la carne de cerdo uruguaya es
razonablemente adecuado para un cerdo
doble propdsito (destinado a obtencién de
cortes frescos y distintos productos
chacinados). Sin embargo, se ratifican
conclusiones obtenidas en estudios anteriores
relativas a la heterogeneidad de composicion
de la grasa debida a la distinta composiciéon de
la dieta suministrada a los animales
(Echenique & Capra, 2006). Las diferencias en
el perfil lipidico entre las empresas
muestreadas son mayores que la variacion
registrada entre cortes de un mismo origen.

Conclusiones

Este trabajo puede ser considerado como una

primera contribucién para la confeccion de
tablas nacionales de valor nutritivo de las
carnes porcinas comercializadas en Uruguay.
El aporte de informacion relativa a distintos
cortes comerciales de carne de cerdo facilita la
formulacién de recomendaciones de los
especialistas en nutricion y dietética.

Los resultados obtenidos en este estudio



exploratorio son, en términos generales,
coincidentes con la bibliografia disponible.

Las principales diferencias con datos
procedentes de otras latitudes, asi como las
diferencias en contenido y composiciéon de la
grasa en muestras procedentes de distintas
empresas, son atribuibles a variacién en las
condiciones de produccidn, donde el efecto de
sexo, edad y peso a la faena, tipo genético,
estrategias de alimentacién y composicion de
la dieta, aparecen como factores decisivos
para explicarla heterogeneidad constatada.
En términos generales, el perfil lipidico
presenta bajo nivel de acidos grasos
saturados, alto en monoinsaturados y muy
variable en poliinsaturados.

Se verifica que hay cortes que exhiben bajo
contenido graso (solomillo, carré, pulpa de
jamon, pulpa de paleta) y que por sus
cualidades nutricionales (valor caldrico,
composicion de la grasay aporte en minerales)
merecen ser recomendados junto a otras

carnes magras.

C&A

Existe variable concentracién energética
segun corte, lo que permite hacer una
adecuada selecciéon segun el caso; se
recomienda seleccionar aquellos cortes mas
magros, asi como ser minucioso en retirar la
grasa facilmente separable. Una inclusién
moderada permite la adecuacién a planes
reducidos en calorias.

Se puede desmitificar la necesidad de
contraindicar la carne de cerdo para
tratamientos de obesidad y dislipemia. Puede
afirmarse que cortes magros de carne de
cerdo pueden recomendarse en amplias
circunstancias de salud y enfermedad, en
diferentes etapas de la vida. Cuando las carnes
se consumen con variedad y con moderacién
contribuyen en aspectos sensoriales, en el
poder de saciedad de la preparacion que las
incluye y facilitan la adhesién a una conducta
de alimentacidon saludable que se procura
promover en Uruguay.

La bibliografia proporcinada por los autores para

cada articulo, queda a disposicion de los lectores en la
Redaccion de nuestra Revista
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Los nhuevos paradigmas
en la Nutricion humana

Dra. Maria Isabel Bove.
Asesora del Ministerio de Salud.

Investigadora de la Universidad Catélica del Uruguay

Muchas de las conquistas de salud que han
contribuido a la mejora de la calidad de vida y
al aumento de la longevidad se ven hoy
amenazadas por los altos niveles de sobrepeso
y obesidad. Las cifras provocan alerta: dos de
cada tres uruguayos estan en riesgo de sufrir
graves consecuencias por sobrepeso u
obesidad, hipertensiéon y complicaciones
derivadas de alimentarse inadecuadamente.
De cada diez adultos de entre 25 y 64 afios,
cuatro tienen sobrepeso, en tanto tres
presentan obesidad.

Los patrones de conducta alimentaria han
cambiado mucho en los ultimos afios en
Uruguay. Las enfermedades no transmisibles
relacionadas con una inadecuada
alimentacién constituyen el principal
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problema de salud publica.
El conocimiento ha evolucionado a lo largo del
tiempo, y en el caso de la ciencia de la
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nutricion la evolucién se ha producido de
forma exponencial en el ultimo siglo. Sin
embargo, muchos de los avances no han
logrado dar respuesta a muchos de los retos
gue plantea la situacion actual.

Cuando un paradigma ya no puede satisfacer
las necesidades, entonces debe nacer uno
nuevo. El MSP ha desarrollado las nuevas
Guias Alimentarias procurando adaptarse alos
nuevos tiempos.

A través del presente documento procuramos
desarrollar los principios rectores que deben
orientar al nuevo paradigma de la nutricién.

La ciencia de la nutricidn,
tradicionalmente, se ha basado en el estudio

del alimento como fuente de nutrientes, y su
carencia, como causa de enfermedad. De este
modo, la ciencia de la Nutricion fue
descubriendo los diferentes nutrientes y su
asociaciéon con las enfermedades:

@ El Escorbuto, la enfermedad de los
marineros, producida por la carencia de
vitamina C, dada por la escasez de frutas y
verduras en la dieta, fue descubierta por el
médico de la marinainglesaJames Lind que
demostré que tan solo con el jugo de limén
se protegia de la enfermedad.

@ La ceguera nocturna, ya descripta en el
antiguo Egipto, causada por el déficit de
vitamina A. Su tratamiento se hacia con
“gotas de sangre de higado de cordero”.
Para aprovecharlo se comia el higado
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posteriormente, aunque no se consideraba
parte del tratamiento, sino la necesidad de
no desperdiciar tan preciado alimento, con
el cual seingeria finalmente la Vitamina A.

@ El beriberi, que se extendia entre los
arrozales, sin que se percatara que la
solucién estaba en las cascarillas retiradas
del arroz y ofrecidas como alimento a los
animales. Takaki Kanehiro, un médico
militar japonés, observé coémo el beriberi
hacia estragos entre la marina de los
barcos, pero respetaba a los oficiales. Su
perspicacia le llevd a plantear un curioso
experimento, sin duda uno de los primeros
ensayos clinicos en la historia de la
medicina. Persuadié a sus mandos para que
le permitieran complementar con algo de
carne y legumbres la dieta basica de arroz
de un barco. El escepticismo de los oficiales
se desvanecio cuando comprobaron que el
beriberi dejaba intacto solo ese barco de
entre todalaflotaimperial.

La historia del beriberi desaté una fiebre
investigadora de esas sustancias
elementales que, presentes en cantidades
minimas en los alimentos, resultaban
esenciales para la salud y que hoy
conocemos como vitaminas. Su propio

nombre guarda la experiencia del beriberi,
cuyos enfermos recuperaban la vitalidad,
apenas volvian a alimentarse de arroz
integral.

De este modo, un concepto verdadero
alumbré una idea falsa que se resiste a
desaparecer. Todavia hoy, muchas personas
suponen erréneamente que las vitaminas les
han de proporcionar esa misma vitalidad y
energia que hacia renacer en el siglo XIX. La
industria rapidamente capitalizé la idea
sintetizando las vitaminas y minerales en
farmacos. La industria alimentaria por su
parte, no se quedd atras y promociond
productos enriquecidos con estas sustancias
como de calidad superior alos naturales.

Todo esto es en realidad falaz, ya que la dieta
habitual proporciona todas las vitaminas y
minerales que necesitamos y ningun beneficio
nos aporta consumirlas en forma sintetizada
en el laboratorio.

Los nutrientes estudiados de manera aislada
no han logrado explicar totalmente la relacion
entre alimentacién y salud. Un claro ejemplo
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GUIA ALIMENTARIA
PARA LA POBLACION URUGUAYA

Para una alimentacion saludable,
compartida y placentera,

Ministerio
de SALUD

de ello es que la proteccidon que confiere el
consumo de frutas y verduras contra las
enfermedades cardiacas y ciertos tipos de
cancer no se replica cuando se administra un
suplemento con los mismos nutrientes
presentes en dichos alimentos.

El efecto benéfico sobre la prevencion de
enfermedades procede del alimento en si
mismo y de las combinaciones de nutrientes y
otros compuestos quimicos que forman parte
de la matriz del alimento, mas que de los
nutrientes aislados.

La alimentacidn es un elemento clave del
patrimonio cultural de cada grupo social. Qué
se come, como se come, donde se come, con
quién se come y lo que se siente cuando se
come, representan elementos claves de la
identidad cultural.

El Uruguay ha experimentado muchos
cambios en los estilos de vida y, entre ellos los
patrones de conducta alimentaria han estado
sometidos a un constante proceso de
transformacion. El compartir la mesa con la
familia ha dejado de ser una practica

cotidiana. Cuando se tiene hambre se
“picotea” frente a la heladera, al pasar por el
quiosco, en el cine, frente al televisor,
caminando o incluso conduciendo. La comida
se aleja cada vez mds de ser un acto colectivo
para transformarse en un acto individual. La
comensalidad, que caracterizo desde siempre
al acto de comer, ha comenzado a romperse.
Ha nacido una nueva manera de comer a
cualquier horay en cualquier lugar. Ademas, el
comer, como encuentro social y cultural, es
una oportunidad para compartir, dedicarle
tiempo, atencién y disfrutar alrededor de la
mesa. Por ello, en la Guia alimentaria para la
poblacién uruguaya (MSP, 2016) se recuerda
gue no soélo importa qué se come sino jcomo
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se come! Se recomienda no distraerse con el
celular, la televisién y la computadora,
disfrutar de la comida y cuando se pueda
hacerlo en compaiiia.

La situacién del pais respecto a las
enfermedades no Transmisibles relacionadas
con la mala alimentacién, entre ellas,
obesidad, enfermedades cardiovasculares,
hipertension y diabetes, resulta alarmante y
constituye un grave problema de salud publica
con un devastador impacto tanto sobre la
discapacidad, como la muerte.

En el Uruguay, en el 2013, mas del 60% de la
poblacién de 15 a 64 afios tenia sobrepeso u
obesidad. De cada 10 adultos uruguayos de 25
a 64 anos, cuatro presentaban sobrepeso
37,2% (34,6 - 39,7) y tres, obesidad 27,6%
(25,5 — 29,8). El sobrepeso y la obesidad
afectan cada vez amas jovenes: el 38,5% de 15
a 24 anos presentaba exceso de peso. En nifios
y adolescentes, la situacidn resulta
extremadamente preocupante, ya que segun
la ultima encuesta desarrollada en el 2016 casi

MARBEX

el 40% (39,9%) de los nifios entre 10y 13 afios
presentaban sobrepeso u obesidad.

La alarma sanitaria se ha disparado al
constatar la aceleracién en el incremento ya
no soélo de la obesidad, sino también de la
prevalencia de hipertensién arterial. La
obesidad enlos ultimos 7 afios en adultos tuvo
un crecimiento de mds de un punto por afio,
ascendiendo desde 19,9% en el 2006 a 27,6%
en el 2013, y en paralelo la hipertension
arterial por su parte, escalé 9 puntos
ascendiendo desde 30,0% a 39% en similar
periodo. Estos guarismos contrastan con el
crecimiento de la obesidad constatado en
periodos anteriores: menos de 2 puntos en 8
anos pasando desde 18,0% en 1998 a 19,9%
en 2006.

En niflos y adolescentes la aceleracion en el
crecimiento del exceso de peso es ain mayor
ya que ha ascendido mds de un punto por afio
escalando desde 30,8 en el 2009 a 39,9% en el
2016 segun datos de la Comisidn Honoraria
para la Salud Cardiovascular. Ademads, se
observa una prevalencia de Pre-Hipertensién
Arterial (preHTA) e Hipertensién Arterial (HTA)
mayor a la registrada en estudios nacionales
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previos. También se reporta una fuerte
asociacion de sobrepeso y obesidad con la
patologia hipertensiva, encontrando el doble
de riesgo de preHTA o HTA en los nifios con
sobrepeso que en los ninos con peso normal.

Los alimentos naturales o minimamente
procesados empleados tradicionalmente en
nuestras cocinas son la base para una
alimentacién sana. Un buen nivel de salud y
bienestar y una incidencia mas baja de
enfermedades se alcanza consumiendo gran
variedad de alimentos naturales de origen
vegetal, como frutasy verduras, leguminosasy

25 mm

cereales, combinados con alimentos
naturales de origen animal como carnes,
huevosy leche.

Sin embargo, en el mercado, cada dia, se
ofrecen mas productos denominados
ultraprocesados, como snacks, cereales de
desayuno, galletitas rellenas, alfajores,
postres, mezclas para tortas, pastas
instantaneas, helados, nuggets, panchos,
hamburguesas, papas pre-fritas, caldos y
sopas deshidratadas, refrescosy otras bebidas
azucaradas. Estos productos estan disefiados
para ser consumidos en grandes cantidades,
de modo impulsivo, practicamente sin
preparacion y en cualquier lugar. Comparados
con los alimentos naturales y las comidas
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caseras contienen mas calorias, azlcar, grasas
de mala calidad y sal. Por ello, en la Guia
alimentaria se recomienda elegir para la mesa
lo natural y disminuir cada dia los productos
ultraprocesados con alto contenido de grasas,
azucarysal.

La tendencia al aumento en la venta de
productos con excesiva cantidad de azucar,
grasa y sal en el pais estd entre las mas
expresivas del mundo. Entre 1999 y 2013 la
venta de bebidas azucaradas practicamente
ha sido triplicada, de 32,9 a 96,1
litros/persona/afio respectivamente, y la de
otros productos con excesiva cantidad de
azucar, sal y grasas casi duplicada, de 15,8
kg/persona/afio a 29,5 kg/persona/afio. El
69% de los adolescentes de 13 a 15 aios en el
2013 tomaban bebidas azucaradas todos los
dias.

El avance del consumo de productos con
excesiva cantidad de azlcar, sal y grasas en la
dieta uruguaya, el incremento del exceso de
peso y de hipertension, especialmente entre
nifos y adolescentes, pone en evidencia que
es urgente la implementacion de medidas, no
solo de educacidn, sino también regulatorias
para contribuir de forma progresiva y efectiva
reducir la demanda por estos productos.
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Recordemos que la sacarosa fue introducida
hace quinientos afios como un articulo de lujo
y es solo en los ultimos 100 afos que paso a
convertirse en una fuente importante de
calorias en la dieta humana, cuyo consumo ha
aumentado de forma sostenida. El ascenso en
el consumo de los azucares se ha producido
especialmente a expensas de los azlcares
agregados.

La Guia alimentaria para la poblacion
uruguaya sefiala que “Llamativamente con los
habitos alimentarios actuales, la mayor parte
del azicar que consumimos no esta en el
azucarero, sino oculta en productos como
galletitas, alfajores, budines, barras de
cereales, cereales de desayuno, jugos
industrializados, refrescos y otras bebidas
azucaradas. Estos productos contienen azucar
bajo otros nombres como sacarosa, fructosa,
jarabe de maiz de alta fructosa, jarabe de
arroz, melaza. Todos ellos son azucares
agregados por la industria para dar sabor y
para que los productos se conserven por mas
tiempo”.
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La ingesta de azucares agregados, por encima
de la recomendacion, se asocia a riesgos para
la salud. Sin embargo, las frutas en su matriz
alimentaria natural constituyen una
proteccidn para misma. Por ello, las
recomendaciones de la OMS en relacién a la
ingesta de azucares no se aplican al consumo
de los azucares intrinsecos presentes en las
frutasy las verduras enteras frescas.

El consumo excesivo de azucares afadidos se
asocia al aumento del riesgo de una variedad
de enfermedades, incluyendo enfermedades
cardiovasculares, diabetes y enfermedad
hepatica grasa no alcohdlica, asi como al
deterioro cognitivo e incluso algunos
canceres. Los azucares afadidos se asocian
con el desarrollo de estas enfermedades, a
menudo independientemente del aumento
de peso corporal o de la ingesta total de
energia.

El riesgo de enfermedad metabdlica se
exacerba cuando el consumo de azlcares
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agregados es excesivo. La fructosa causa
alteracion del metabolismo de los lipidos, lo
que conduce a la acumulaciéon de lipidos
hepaticos, dislipidemia y disminucion de la
sensibilidad a la insulina. Ademas, como ya
fue mencionado, los azlcares se han
convertido en la mayor fuente oculta de
calorias, por lo que, por la via indirecta,
contribuyen a aumentar la densidad caldricay
promueven el balance energético positivo, lo
gue conduce a la ganancia excesiva de pesoy
grasa corporal, lo cual también provoca la
alteracion del metabolismo de los lipidos y
carbohidratos.

El equilibrio energético es fundamental no
sélo para mantener un peso corporal
saludable sino también para asegurar una
ingesta 6ptima de nutrientes. Los azlcares
libres, en particular en las bebidas azucaradas,
no soélo incrementan la ingesta total de
energia sino que también pueden reducir la
ingesta de alimentos que contengan mas
calorias nutricionalmente adecuadas, lo que
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conduce a una dieta poco saludable, aumento
de peso y mayor riesgo de enfermedades no
transmisibles. Ademads, debido a su
fermentacién y disminuciéon del pH, los
Azlcares en la dieta permiten que las
bacterias cariogénicas dafien el esmalte
dental provocando caries.

Dada la calidad de los datos probatorios, la
OMS califica estas recomendaciones como
«firmes»: pueden ser adoptadas como
politicas en la mayoria de los contextos. Las
directrices de la OMS recomiendan reducir la
ingesta de azucar a menos del 10% de la
necesidad energética diaria total, y destacan
que hay pruebas que sugieren que se deberia
reducir este valor al menos el 5%. Las pautas
norteamericanas para la edad pediatrica
ponen el limite a 25gr al dia con una
prohibicién total del azucar en los nifios de 2
afilos o menos.

Por su parte, el elevado consumo de sodio (> 2
gramos/dia, equivalente a 5 gramos de sal por
dia) y la absorcion insuficiente de potasio
(menos de 3,5 gramos por dia) contribuyen a
la hipertension arterial y aumentan el riesgo
de cardiopatia y accidente cerebrovascular.

La humanidad tradicionalmente consumio

unadieta que contenia menos de 1 g de sal por
dia. Actualmente, la mayoria de las personas
consumen sal en exceso, de 9 a 12 gramos por
dia en promedio, lo que representa dos veces
la ingesta mdxima recomendada. Con el
reciente aumento de la ingesta, en la mayoria
de los paises del mundo, la hipertension
arterial ha aumentado enormemente,
alcanzando actualmente al 30% de la
poblacién mundial. La hipertensidn
constituye un problema de salud publica
debido a su alta prevalencia y concomitante
aumento del riesgo de la enfermedad
cardiovascular.

En Uruguay, se consume el doble de sodio que
el recomendado y la mitad de las frutas y
verduras recomendadas las cuales
representan la principal fuente de potasio
(MSP, 2016; INE, 2008). La hipertension
arterial, ha escalado 6 puntos en tan sélo 7
afios pasando desde el 30% de la poblacién
afectada en el 2006 al 36% en el 2013 (MSP
2006; MSP 2013).

La Guia alimentaria para la poblacion
uruguaya destaca que “la mitad de la sal que
consumimos diariamente, proviene de la que
agregamos al cocinar o con el salero en la
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mesa. El resto proviene de la sal oculta en los
productos ya elaborados”. Los productos
procesados contienen mayor densidad de
sodio que los elaborados en casa
(Observatorio de Seguridad Alimentaria y
Nutricional, INDA-MIDES, 2015).

Entre los factores ambientales, la ingesta de
sal es el factor de riesgo mas comun e
importante para la hipertensidn.
Observaciones clinicas y estudios en animales
muestran una relacion causal entre la ingesta
de sal y la hipertension. Ademas, el consumo
excesivo de sal tiene efectos patoldgicos en la
funcién de la célula endotelial que afectan el
sistema vascular, que son independientes de
la presion arterial. Ello explica el consumo
elevado de sodio estd estrechamente
relacionado las enfermedades
cardiovasculares y los accidentes
cerebrovasculares.

La OMS ha establecido que las estrategias de
reduccion del consumo de sal/sodio en toda la
poblacién son las mas rentables para reducir
los riesgos asociados a las enfermedades
cardiovasculares, las que a su vez son las que
mas enfermedad y muerte causan
actualmente. Un consumo de sal inferior a 5
gramos diarios en el adulto contribuye a
disminuir la tensién arterial y el riesgo de
enfermedad cardiovascular, accidente
cerebrovascular e infarto de miocardio. El
principal beneficio de reducir la ingesta de sal
es la correspondiente disminucion de la
hipertension arterial. Los Estados Miembros
de la OMS han acordado reducir en un 30% el
consumo de sal de la poblacion mundial de
aqui a 2025. La reduccién de la ingesta de sal
se considera una de las medidas mas eficaces
gue los paises pueden tomar para mejorar la
situacion sanitaria de la poblacion.

Las grasas, los lipidos de la dieta, tienen una

profunda influencia sobre la salud. La grasa de
los alimentos estad formada mayoritariamente
por acidos grasos, que se encuentran en
forma de triglicéridos. La cantidad y calidad de
la grasa influyen en el desarrollo de las
enfermedades cardiovasculares, la resistencia
alainsulinay el desarrollo de diabetes tipo 2.

La alimentacién con alto contenido de grasa
tiene varios efectos sobre el metabolismoy la
composicion corporal, incluyendo el aumento
de la adiposidad, la resistencia a la insulina, la
hiperinsulinemia y el aumento de los lipidos
circulantes. Ademas, el aumento de grasa en
la dieta altera la composiciéon de otros
macronutrientes en la dieta, reduciendo el
aporte de carbohidratos y proteinas. En la
dieta uruguaya se ha evidenciado un exceso
en la cantidad de energia proveniente de las
grasas totales. La Guia alimentaria para la
poblacién uruguaya aconseja que, “ademas,
de cuidar el tipo de grasa, debemos cuidar la
cantidad en que las consumimos”.

El perfil de acidos grasos de la dieta puede
proteger la salud y/o producir enfermedad. El
consenso general indica que cuanto mas
insaturada es la grasa, menos perjudicial (FAQ,
2010). Numerosos estudios han mostrado una
asociacion entre la ingesta de Acidos Grasos
Saturados (AGS) y la alteracién del perfil
lipidico sanguineo.

Se ha asociado el consumo elevado de las
grasas saturadas, principalmente con el
desarrollo de un perfil lipidico aterogénico, el
aumento de los eventos coronarios y el
aumento del colesterol en las Lipoproteinas
de Baja Densidad (LDL), estas ultimas estan
asociadas con aumentar el riesgo de
desarrollar enfermedad. Ademas, las grasas
saturadas también se han vinculado con el
aumento del riesgo de eventos coronarios



fatales y el desarrollo de componentes del
sindrome metabdlicoy diabetes.

Los efectos de la reduccion de AGS de la dieta
dependen del tipo de nutriente por el cual son
reemplazados. El mayor beneficio para el
riesgo cardiovascular se obtiene al reemplazar
AGS por AGP, siendo el beneficio algo menor
cuando se reemplazan por AGM. Sin embargo,
los cambios en el perfil lipidico cuando los AGS
se reemplazan por HCO no son predictores de
un menor riesgo de Enfermedad
Cardiovascular.

En este sentido, el comité de expertos
FAO/OMS 2010 ha establecido que hay
pruebas convincentes de que:

La sustituciéon de AGS (C12:0 - C16:0) por AGP
disminuye la concentracion de colesterol LDLy
la relacion colesterol total: colesterol HDL. Un
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efecto similar pero menor se consigue
mediante la sustitucién de AGS por AGM.

La sustitucion de AGS (C12:0 - C16:0) por HCO
disminuye la concentracion de colesterol,
tanto LDL como HDL, pero no cambia la
relacion colesterol total: colesterol HDL.
Recomendacion: sustituir AGS por AGP o AGM
para mejorar el perfil lipidico. Grado A.
Ademas, los estudios con modelos animales
proporcionan evidencia sélida que el
consumo de dietas altas en grasas saturadas
y/o azlcares simples durante el embarazo o la
lactancia promueve la obesidad y unagamade
trastornos metabdlicos y cardiovasculares en
la descendencia.

La bibliografia proporcinada por los autores para
cada articulo, queda a disposicion de los lectores en la
Redaccion de nuestra Revista
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Inocvuidad: Un Tema Siempre
Presente en la Agenda

La inocuidad de los alimentos consumidos por
el hombre es una preocupacién antigua y
permanente. Con el progreso de la
humanidad, en los ultimos 200 afios se agrega
una inquietud mas relacionada con los
productos quimicos presentes en las
actividades de la vida y particularmente los
utilizados en tratamientos médicos. Es alli
donde el término inocuo alcanza todo su valor.
Segun el diccionario de la Real Academia
Espafiola de la Lengua se define como inocuo:
adj. que no hace dafio.

Una serie de sucesos acontecidos desde la
mitad del siglo pasado hasta el presente
muestran la marcada evolucién que se operd
en los consumidores, es decir, en todos
nosotros. Por un lado, existe mayor interés por
las caracteristicas y efectos colaterales que
pueden ocasionar contaminaciones de
alimentos o farmacos y los eventuales
perjuicios a la salud. Por otra parte,
actualmente, existe una rdpida difusion de
cualquier novedad o sospecha a través de las

Dr. Hebert Trenchi
htrenchi48@gmail.com

redes sociales. Las noticias tienen una
globalizaciéon inmediata de cualquier
acontecimiento en pocas horas.

Un claro ejemplo en este ultimo sentido fue lo
sucedido en diferentes casos surgidos durante
los ultimos 60 afios con relacién a la
contaminacion de huevos de consumo con el
insecticida Fipronil y su rapida difusién a nivel
mundial.

Veamos un poco de historia. El primer caso
notorio fue el uso de la Talidomida. Este
farmaco desarrollado en Alemania se utilizé
entre los afios 1957 y 1963 como sedante y
para el tratamiento de las nduseas en
embarazadas. Un argumento de peso para su
utilizacion era su baja toxicidad aun en altas
dosis.

Durante dicho periodo se describe en
Alemania primero, mas tarde en Australiay en
otros paises del mundo, el nacimiento de
miles de bebés afectados por una rara
condicién congénita llamada focomelia. Los
nifos afectados presentaban anomalias que
iban desde la falta de algunos dedos de manos
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o pies a la ausencia total de los huesos largos
de piernasy brazos.

Se demord un tiempo sustancial en vincular
estos acontecimientos, en Europa
principalmente. La posibilidad de efectos
teratogénicos de la Talidomida no habia sido
analizada en forma previa a la autorizacion del
uso del producto. Los casos no se dieron en los
Estados Unidos, donde no habia sido
permitido su uso. Un plazo tan largo del
problema seria inconcebible de admitir en el
mundo actual donde la alarma general se
habria desencadenado rapidamente.

En Diciembre de 1989, la Ministro de Salud del
Reino Unido realizo la siguiente afirmacion a
través de la televisidn estatal: “advertimos al
publico que la mayoria de la produccion de

Bandejas - Cintas transportadoras - Carros - Gancheras -
Tanques - Porta bandejas - Mesadas - Sillas y bancos -
Lava manos - Venta de materiales -

Avda. Islas Canarias 5361 Tel: (+598) 2304 04 52

inco@inco.com.uy www.inco.com.uy C.P. 12900
Montevideo, Uruguay

huevos de este pais se encuentra
lamentablemente infectada de Salmonella”.
Hay que reconocer su valentia, ya que los
problemas con Salmonella enteritis y en
menor cantidad, S. typhimurium estaban
ampliamente diseminados por toda Europa.
Todos los estudios efectuados en diferentes
paises ponian el dedo acusador en los
productos avicolas, particularmente el huevo.
Algo similar alcanzé también a los Estados
Unidos donde, en aquel entonces, se hablaba
de hasta 4 millones de casos anuales, siendo
un 80% causado por estas dos Salmonellas. En
Ameérica del Sur, el primer caso impactante
tuvo lugar en Chile donde luego de un brote
muy importante, el consumo de huevo
disminuyé un 40%. El perjuicio econdmico fue
grandey se recuperé mucho tiempo después.
En nuestro pais, el primer brote registrado fue
en 1995 y alcanzo a casi 700 personas. Todos
los afios se han presentado otros casos: en
2000 con 588 y en este mismo 2017 hubo dos
brotes con 110 personas afectadas.

La difusion del problema fue tan grande que
en la Republica Checa llegé a afectar 315.4
personas cada 100.000 habitantes y en
Eslovenia 220.30. En un comienzo, las
medidas tomadas incluian la destruccidn de
las ponedoras. Luego el encare fue cambiando
y los huevos afectados se remitian para ser
procesados.

Con intensas medidas de bioseguridad y el
desarrollo de vacunas apropiadas para las
aves, el problema se fue superando con
lentitud. Hoy en dia puede ser mas frecuente
la contaminacién de frutas y verduras que de
productos avicolas. Incluso la forma de
informar el problema ha cambiado. En su
momento, la prensa generalizé el tema por no
contar con los conocimientos técnicos
adecuados.

Otro caso impactante fue el relacionado con el
aceite de colza en Espafia que comenzé en



mayo de 1981. En ese momento, un nifio de 8
afios murié de lo que se llamdé “neumonia
atipica” y 6 de 8 de sus familiares se
enfermaron con sintomas similares. El cuadro
predominante fue una neumonia intersticial
inicial con eosinofilia. Los cuadros mas graves
eran seguidos por hipertensiéon pulmonar,
cefaleas y mialgias. Finamente, las lesiones se
extendian al higado, rifonesy corazén.

El problema se presentd simultaneamente en
otras zonas de Espaia, sin observarse en
ningun otro pais. El saldo final se estimd en
unos 20.000 afectados (algunos con secuelas
permanentes) y 1.799 muertos, si bien otras
fuentes reducen los casos fatales directos a
356.

Desde un principio se sospechd de un cuadro
téxico relacionado con maniobras dolosas
efectuadas sobre partidas de aceite de colza.
Hasta ese momento, el aceite era autorizado
solamente en Islas Canarias. En la peninsula
estaba prohibido para proteger a la industria
aceiteralocal.

El fraude se cometia importando aceite desde
Francia, supuestamente para uso industrial.
Para asegurar ese destino, se desnaturalizaba
agregando anilinas al 2%. Mediante un
proceso de refinado y lavado con acidos es
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posible eliminar el colorante practicamente
en forma total. De este modo, el aceite se
comercializdé para uso humano y en algunos
casos como aceite deoliva.

El caso derivdo a la justicia con varios
industriales procesados y condenados por el
Tribunal Supremo de Espafia en 1989 y
confirmado definitivamente en 1992.

De todos modos, existen dudas sobre la
verdadera causa del problema, ya que no fue
posible reproducir experimentalmente en
animales un cuadro similar. Algunas
investigaciones incluso mostraron que un alto
numero de enfermos no habia consumido el
aceite en cuestion. Segun estas
investigaciones, el origen estuvo en el uso de
un plaguicida aplicado en tomates de la
variedad Lucy, en una partida de 80.000 kilos
destinada al mercado interno por su pobre
calidad.

La enfermedad de la “vaca loca” se origina en
el Reino Unido. En 1984 un granjero informa
sobre el comportamiento extrafio de uno de
sus animales con sintomatologia nerviosa. Es
en 1985 cuando se realiza en primer
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diagnéstico de Encefalomielitis Espongiforme
Bovina (EEB).

La afeccién es causada por priones, proteinas
qgue han sufrido una alteracidon y que causan
vacuolas en el tejido nervioso dandole un
aspecto “hueco” semejante a una esponja. La
causa parece originarse en harinas de carne
producidas en parte con restos de ovejas que
son incorporadas al alimento de los vacunos.
Los priones no se destruyen con el tratamiento
térmico de la elaboracién de este ingrediente.

En 1988 se prohibe la alimentacién de

rumiantes con elementos de origen animal y
se sacrifican sistematicamente los animales
que presentan los sintomas, que ya se
contaban por millares.

En los vacunos, la afeccidon se presenta en
animales de 4 a 5 aios, por lo que pese a las
prohibiciones de importacién europea para el
ganado britanico, pronto se registran casos en
Irlanda, Portugal, Francia y otros paises del
area. Pero la gravedad del problema y el
panico subsecuente se produce a partir de
1995 cuando muere el primer paciente
humano a consecuencia de una variante de la
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enfermedad de Creutzfeldt — Jakov. La
afeccién no tiene tratamiento posible y
termina con la muerte de los afectados en un
plazo medio de un afo. Las medidas
preventivas se extreman y no se permite el
consumo de tejidos nerviosos de origen
vacuno. No obstante, la preocupacion de los
consumidores tuvo una gran repercusion en la
industria. El tema ocupd un lugar principal en
la prensa por afios, particularmente con la
aparicion de casos en humanos en varios
paises europeos junto con algunos aislados en
Estados Unidos (4), Arabia Saudita (1), Taiwan
(1)yCanada(1).

Actualmente, segun los reportes mas
ajustados, no se han diagnosticado nuevos
casos desde 2013. El nimero de afectados fue
de 228 personas, un numero muy bajo si lo
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relacionamos con el total de consumidores de
carne de res. De los casos, 98.38% (117)
correspondieron al Reino Unido, pero el
temor estd todavia presente.

Nuestro pais defendio su industria de manera
muy eficaz tomando medidas con respecto a
la importaciéon de todo tipo de productos
considerado de riesgo. Se prohibid la
alimentacion de vacunos con harinas de
origen animal y el consumo de tejidos del
sistema nervioso. La prevencién fue tan
meticulosa que incluso la elaboracién de
alimentos para rumiantes debe realizarse con
equipos diferentes al del resto de las especies.
El suministro de cama de ave que constituye
un ingrediente interesante por su relacion
costo-beneficio para el engorde del ganado
estd incluido en la prohibiciéon. Por esta razén,
nuestras carnes no presentan problemas para
su comercializacién por ser consideradas
sanitariamente seguras en este sentido.

La Escherichia Coli es una bacteria presente,
principalmente, a nivel del intestino de
animales y del hombre. La mayoria de las
cepas ocasionan poco o ningun problema. Sin
embargo, una de ellas, identificada como
0157 H7, produce una toxina con efectos
similares a las de la Shigella, por ello nombra
como Shiga.

Aladiarrea sanguinolenta, fiebre, calambresy
otros sintomas se agrega, en algunos casos, un
sindrome hemolitico urémico que provoca
insuficiencia renal aguda, acompafiada de
anemia y trombocitopenia. Se presenta
principalmente en nifios o ancianos
ocasionando fallecimientos o dafios
irreversibles en el rifidn, principalmente.

En la mayoria de los casos los casos se originan
en carne picada o de otro tipo, donde se ha
efectuado una coccidn insuficiente. Cuando se
alcanzan las temperaturas sugeridas por las



autoridades sanitarias, la toxina se destruye.
También existe riesgo en el consumo de leche
cruda y hortalizas, sin las debidas medidas
sanitarias.

El primer brote se produjo en 1982. Sin
embargo, se convirti6 en un hecho de gran
repercusiéon medidtica en 1993. En ese
momento, una cadena de comida rdpida
llamada Jack in the Box origind el brote que
afectd a 732 personas (desde 73 restaurantes
de los Estados Unidos en California, Idaho,
Washington y Nevada). La mayoria de los
afectados fueron nifos menores de 10 anos,
con cuatrofallecidosy 178 personas con dafos
permanentes en rifiidn y cerebro. La madre de
una de las nifias fallecidas llevé adelante una
cruzada personal haciendo conocer el tema de
E. Coli0157 H7 y manteniendo el problema en
las primeras planas durante mucho tiempo.

Desde entonces, se tomaron medidas para el
control de los alimentos obligando a los
elaboradores a cumplir estrictamente con un
correcto tratamiento térmico. Los paises
productores de carne también deben realizar
controles para cubrir los requisitos de control
exigidos por los compradores. Luego del brote
de 1993, en Estados Unidos se produjeron 22
brotes con un total de 35 personas fallecidas
que nolograron unimpacto mediatico similar.

Ahora toca el turno a la contaminacién de
huevos o sus productos (pasteurizado, en
polvo, etc.) con Fipronil, un plaguicida cuyo
uso llegéd a estar muy difundido y que
pertenece al grupo quimico de los
Fenilpirazoles (C12H4CL2F6N405). Fue
producido inicialmente por Rhéne-Poulenc
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Agro en 1987 ingresando al mercado en 1993
para el tratamiento de plagas en los cultivos.

El Fipronil es considerado por la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) como
moderadamente toxico (Clase Il). Las lesiones
producidas en animales de experimentacion
(ratas) se encuentran principalmente en
higado, rifiones y tiroides. En cuanto a su
poder carcinégeno, es ubicado en el grupo C
(posiblemente cancerigeno). En ratas es
cancerigeno provocando tumoraciones en
tiroides.

Es utilizado en el combate de pulgas y
garrapatas en perros y gatos, pero no se
permite su uso en animales que integren la
cadena alimenticia. En el caso de aves, se
prohibe su uso tanto en las destinadas a la
produccidn de carne como en las ponedoras.

Su presencia en huevos deberia ser nula, ya
que para el Codex el residuo maximo admitido
en huevos es de 0.003 mg/kg. La Agencia
Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA)
muestra un limite superior seguro en
alimentosde 0.72 mg/kg.

En el caso presentado en Holanda se
determind valores en huevos de 0.76 mg/kgy
en un caso de 0.92 mg/kg. El problema
comenzo a fines del julio del presente aino con
un recall inicial de huevos de 7 granjas
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holandesas por residuos de fipronil. Para el 12
de agosto eranya 180 granjas.

En el momento en que se escribe esta nota, el
problema llegd ademds a Bélgica Suecia,
Reino Unido, Austria, Irlanda, ltalia,
Luxemburgo, Polonia, Rumania, Eslovenia,
Eslovaquia, Dinamarca, Francia y Alemania,
dentro de la Unién Europea, y a Hong Kong y
Suiza fuera de ella. En los ultimos dias se
agregd Espaifia, donde fueron intervenidas
partidas de huevos procesados en el Pais
Vascoy Catalunya.

Desde el comienzo se descarté la posibilidad
de que las aves hubieran sido contaminadas a
través del alimento. Las informaciones
disponibles permiten suponer que la empresa
Chickfriends se relaciona con el problema. Se
trata de una empresa dedicada a la
desinfeccion de las granjas entre lotes de
produccién. Desde Bélgica importaba el
producto utilizado para dicho trabajo que se
agregaba al agua utilizada en la limpieza y
desinfeccidon de las instalaciones avicolas. El
producto se empleaba desde 2016. Por este
caso, segun informa la prensa, fueron
detenidas dos personas. Mas tarde, se
determiné que el producto se mezclaba con
otros quimicos legalmente permitidos.

Pero écual es la razén para incorporarlo a la
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mezcla? La explicacion estd en su efectividad
para el control del llamado “acaro rojo” que
parasita principalmente a ponedoras y
reproductoras. Este pardsito, ampliamente
difundido, es hematéfago y causa ademas
incomodidad en las aves ocasionando un
sindrome pruriginoso que ocasiona pérdidas
de produccidn. Si un producto con Fipronil se
asperjara directamente sobre las aves para
eliminar los acaros, el mismo se acumula en
los tejidos grasos del ave. Es decir, se deposita
enlayemade los huevos principalmente.

Para el Prof. Alfred Bernard de la Universidad
de Lovaina el problema es mas importante
como fraude por causa del uso del Fipronily no
por el grado de peligro determinado para la
salud humana, ya que para producir dafios en
rinones, higado o tiroides “se necesitaria
comer decenas de huevos diarios por un largo
tiempo”. El nutricionista holandés Martijn
Katan sostiene que “deberian comerse 10.000
huevos y en un periodo corto” para llegar a
niveles peligrosos para el hombre. Su
presencia en los alimentos no se elimina por
ningun tipo de coccién o procedimiento
industrial.

En nuestro pais se autorizé su uso desde 2004,
pero en resoluciones sucesivas fue
limitdndose como hormiguicida y para la cura
de semillas. La fuerte resistencia de los
apicultores por las mortandades de abejas
ocasionadas por su aplicacién en cultivos
termind llevando a su prohibicion en el afio
2014. Sin embargo, no es el caso de paises
vecinos, como Brasil donde, segun el periddico
Gazeta do Povo del 15/08/2017, se continua
usando en cultivos de maiz, soja, arroz y
poroto. En este caso no parece que se corran
riesgos a nivel local debido a que se tomaron
oportunamente las medidas acertadas.
Nuestro pais es importador de huevo en polvo,
siendo los proveedores en ocasiones paises
europeos, por lo que se debera tomarse en
cuenta esta circunstancia.

Las industrias quimica y alimenticia tienen un
gran dinamismo, por ello siempre estaremos a
desafios. Debemos estar atentos a las
informaciones producidas, ya que en un
mundo globalizado nadie esta libre de sufrir
posibles contaminaciones. La difusion de
informaciones es instantanea por todas las
redes sociales, siendo posible afirmar que
“nada del mundo nos es ajeno”. Como pais
tenemos el gran desafio de ser productores y
exportadores de alimentos, siendo
fundamental mantener la confianza que
hemos sabido ganar en nuestros clientes al
ofrecer calidad einocuidad.

La bibliografia proporcinada por los autores para
cada articulo, queda a disposicion de los lectores en la
Redaccion de nuestra Revista

Habilitado por el Servicio de
Salubridad Publica de la
Intendencia de Montevideo
y el Ministerio de Salud Publica
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Desde hace 30 afios, ESSEN viene ofreciendo
diferentes productos y servicios para aten-
der las necesidades de diversos sectores en
las areas de almacenaje, logistica, transpor-
te de insumos y materiales, asi como la
gestion de residuos. Ahora le llego el turno
alaindustria frigorifica, donde ESSEN ingre-
s6 fuertemente con productos innovadores
que hacen el trabajo mas facil y simplifican
los procesos.
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Conocimiento y experiencia

ESSEN hizo su camino actualizando sus conocimien-
tos en diferentes areas y acompafiando a importan-
tes empresas en diferentes fases de su crecimiento,
El equipo de la companfia esta integrado por asesores
en areas especificas de la industria, que buscan
ofrecer siempre una solucion acorde a diferentes
necesidades de produccion o de negocio. "“Contamos
con una actualizacion permanente en temas vincula-
dos a seguridad industrial, nuevas tendencias en la
gestion de residuos solidas y almacenaje y traslado
de insumos para la industria alimenticia” asegura
Carolina Rodriguez (Gerente General de ESSEN).

Atender las necesidades de la industria

Es dificil encontrar empresas locales que ofrezcan
una gama de productos cuidadosamente selecciona-
dos para la industria alimenticia, ESSEN es una de
esas ampresas ¥ busca superarse constantemente,
cfreciendo un servicio de alta calidad, "Muestros
productos son desarrollados con estandares de fabri-
cacion de primer nivel" comenta Carolina. “Eso nos
permite ayudar a diferentes compafiias a brindar
valor agregado a su produccidn, poniendo especial
enfasis en la durabilidad de los materiales, la esterili-
zacion de espacios en los que se trabaja con material
organico y la optimizacion de recursos”.




Guardarropas plasticos

Fiel a su espiritu innovador, ESSEN trajo el afio
pasado guardarropas plasticos. Esta solucién no
sélo permite a las industrias ganar en higiene, prac-
ticidad y seguridad, sino que las mantiena a la
vanguardia en materia de infraestructura, brindan-
do comodidades para sus empleados. “Los guarda-
rropas plasticos ESSEN son ideales para empresas
gue operan en la industria alimenticia, ya que, a
diferencia de los lockers de metal, no se oxidan ni
se descascaran, evitando de esta forma el riesgo
de contaminacian”.

Mas seguros y duraderos

Carolina asegura que este equipamiento fue desa-
rrollado con un fuerte énfasis en la seguridad y la
durabilidad. "Cada unidad cuenta con una puerta
de plastico de 18 mm de espesor que encastra
perfectamente y dificulta el intento de apertura si
el usuario no tiene una llave,

Asimisma, el cliente puede elegir diferentes siste-
mas de cierre para los guardarropas. En cuanto a
su durabilidad, nuestro objetivo era ofrecer a las
empresas uruguayas un producto gue tenga una
vida dtil muche mas prolongada gue lo comun y
lo logramaos, ya que nuestros lockers estan desa-
rrollados con un material resistente a todo tipo de
productos quimicos usados para la higiene de los
mismos y sus piezas son de facil reemplazo™
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Ruedas para frigorificos

ESSEN también cuenta con una gama de ruedas
seleccionadas para la industria frigorifica.

"Trabajamaos con productos de goma, peliamida y
poliuretano de la mejor calidad, con base fija y base
giratoria tanto galvanizada como inoxidable”
comenta Carclina, "Muestras ruedas son elegidas
por frigorificos yla industria alimenticia en general,
ya gue contamos con el mejor asesoramiento
tecnico del mercado para cubrir las altas exigencias
en materia de seguridad e higiene gue tiene esta
industria. La gran variedad de modelos gue tene-
mos nos permite enfocarnos en identificar requeri-
mientos especificos y ofrecer la rueda adecuada a
cada necesidad. Todo esto las convierte en una
herramienta segura y funcional para el trabajo
dentro de este tipo de establecimientos”.

;Qué beneficios tienen las ruedas ESSEN?
Diversidad de modelos para requerimientos especificos.
Cubren altas exlgenclas de higiene y seguridad.

Asesoramiento técnice especializado

aldo y garantia de una empresa con 30 ahos

ncla,

Ventajas de casilleros plasticos
Se fimpian facimente,
Son inodoros & impermeables a las bacierias,
Cusntan con un respiradero para una mejor ventilacion

Sus piezas se reemplazan de forma simple v raplda.




C A

El Rincon
Gastrondmico
salio de viaje
En esta oportunidad, vamos a hacer un
pequeiio recorrido por un hermoso rincén del
Pais Vasco, Espafia, y que tiene también
mucho que ver con la gastronomia y mis gustos
por ella, ademas de otros condimentos. Estoy
hablando de Zarautz (en euskera) o Zarauz (en
espafol), enla Provincia de Guipuzcoa.

Es una localidad hermosa, con paisajes
deslumbrantes y costa sobre el Mar
Cantabrico. Alli llegas en busca de playa, surf,
sol, frutos de mar y pescados, hay mucha
juventud y bullicio durante el verano, donde
sus 23.000 habitantes, se ven triplicados en los
meses estivales. Es muy elegante y agradabley
su gente es muy trabajadora, cordial y
servicial.

La playa de Zarautz se conoce con el apodo de
“la reina de las playas” por su longitud, mide

2.8 kms, siendo la mas larga del Pais Vasco. Es
de arenafina, queda muy ancha cuando baja el

Playa de Zarautz

mar y se realizan famosos campeonatos de
surf. La mejor época para esta practica dicen
gue es el otofo, porque el mar esta en la mejor
situacion para correr olas. Puso de moda este
balneario la reina Isabel Il de Espafa cuando

eligidé a Zarautz como su residencia de verano.
La siguieron los aristdcratas, y las elegantes
construcciones palaciegas fueron creciendo
sobre la linea de la playa, que cuenta con un
hermoso paseo costero pudiendo llegar hasta
su vecina Getaria, que esta a apenas cinco
kilbmetros de Zarautz. Hoy dia esas
edificaciones lamentablemente ya no existen

Playa de Zarautz "la reina de las playas" del Pais Vasco

y fueron reemplazadas por edificios
modernos de cuatroy cinco pisos.

Aqui se vivié de la pesca hasta que con la
desaparicion de la ballena del Cantabrico, en
el siglo XVI, se vieron forzados a tener otras
formas de sustento. Una de las leyendas que
andan en esta localidad, cuenta que el
astillero de Zarautz fue el que construyd la
nave Victoria, que llevd a Juan Sebastidn
Elcano, nacido en Getaria, a dar la primera
vuelta al mundo. Fue la Unica embarcacién
gue regreso a Espafiaen 1522 de las cinco que
salieron con Magallanes.

El paseo costero o maritimo que las une, es
paralelo a la ruta y facilmente transitable, y
protegido con unas hermosas barandas que
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no presenta inconveniente alguno para
hacerlo hasta con ninos. Es un hermoso
momento para caminar, tomar fotografias
desde los miradores y salientes que hacen de
entradas al mar y también respirar el aire
fresco que trae el Cantabrico aunque sean las
doce o trece horas del mediodia. Puedes
llegarte hasta Getaria y hacer el almuerzo o
algln tapeo con txakoli de Getaria, variedad
de uva blanca, Hondarribi Zuri, descansar vy
luegoretornarala “reina de las playas”.
Nosotros volvimos al restaurante que estd en
la terraza del Hotel KA de Karlos Arguifiano y
pedimos un delicioso y sencillo pulpo a la
gallega, que comimos mirando hacia el
Cantabrico.

Zarautz es el lugar donde recal6 el cocinero y
presentador de television Karlos Arguifiano,
cuando apenas tenia 17 afios, a mediados de
los 60. Fue a estudiar a la escuela de hosteleria
dirigida por Luis Irizar, renombrado cocinero
espafiol y maestro de muchos otros célebres

TR & AETITRAZH

Pulpo a la gallega en la terraza del Hotel KA

cocineros, en el Hotel Euromar. Mas tarde,
seria la adelantada y principal escuela de la
revolucién culinaria del Pais Vasco.

A Karlos Arguifiano le tengo una especial
admiracidn y afecto, se lo ha ganado por su
sencillez, humildad, carisma y conocimiento
de la cocina hecha en casa, aprovechando los
productos de los que se disponen en cada
estacion del afio. Fue ademas quien me hizo
enamorar aun mas de la gastronomia y tomar
luego la decision de hacerlo en forma

Hotel Karlos Arguifiano

profesional, algo que me llevd varios afios de
estudio y preparacion, como muchas horas en
los fuegos.

La gastronomia es cultura, es conocimiento y
técnicas, y segln otro de los grandes chef, el
Gato Dumas, sostenia que la cocina es arte, al
gue se le suman los sonidos y los aromas y
coincido en su idea. Este personaje de la
television espafola cumplié el 6 de
septiembre de 2017 sus 69 afios y sigue pleno
y en actividad. Llega muy temprano al hotel,
desayuna y lo pude ver durante mi estadia,
saliendo a la terraza a mirar el mar, siendo
complice de los solitarios surfistas, que desde
muy tempranas horas estan montados en sus
tablasy corriendo olas.

El Hotel KA con su restaurante, terraza, bar,
heladeria, bizcocheria y panaderia, esta
practicamente en la playa. Es sencillamente
bajar una escalinata. El emprendimiento se

»

Karlitos mirando el mar a primeras horas de la mafiana



desarrolla en un construccidn de principios del
Siglo XX, la Villa Aiala y cuenta con doce
habitaciones que estan decoradas en
diferentes estilos en un este bellisimo
palacete. La estadia fue muy grata debido a la
hospitalidad del personal, el respeto que hay
eneltrato y lapersonalidad que le imprime la
gente del lugar, que a pesar de trabajar
muchas horas, siempre estdn dispuestos a
servirte de la mejor forma, con cordialidad y
tranquilidad. El bar esta lleno durante todo el
dia, igual que su hermosa terraza que mira al
mar.

El dia que nos tomamos la fotografia juntos,
estdbamos en el desayunador del hotel. La
verdad es que no todos los dias se comparte el
desayuno con Karlitos Arguifiano aunque esté
enlamesadeallado!!!

Fue una alegria poder conocerlo en persona,
alojarme en su hotel y vivir esta experiencia

CEA

gue quedara atesorada en mi corazén. Mi
admiracién por él es de décadas, y mi especial
aprecio es por el gran carifio que pone al hacer
sus programas, como también porque fue uno
de los primeros profesionales que trabajando
en television, compartia ensefianzas con
respecto a la higiene en cada paso de la
elaboracion de los alimentos, el manejo de

INDUSTRIA

MATERIALES INOXIDABLES

, N o
METALURGICA

Dr. Pablo Ehrlich 3974 - Montevideo
Tel.: (+598) 2208 6700 / Fax.: (+598) 2203 3563
ventas@altix.com.uy
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Con la estatua que estd en la puerta de la cocina

reglas sencillas, basicas y que hacen que la
cocina, aunque se trate de la de nuestro hogar,
sea segura. Soy bastante detallista y
cuidadosa en este aspecto y por fin

encontraba a alguien que era bastante mds
“fastidioso” que yo.

Y sus chistes...qué decir!! Aln hay muchos que
no los entiendo pero me hacen reirigual.

Los programas de Arguifiano, me llegaban
grabados en video a Montevideo desde
Paysandu, delaradiodel esposode mi madre,
Tony, que los levantaba por medio de la
parabdlica y con quien compartimos el gusto
por la cocina y el buen comer. Esto es algo
general en nuestra familia. Jooo!

El también se habia dejado seducir por este
muy agradable personaje vasco, que nos
mostraba el rostro de los cocineros que
habian permanecido detras de las puertas de
la cocina, nos fascind su cocina, jovialidad y
bonomia.

Les comparto el link de la pagina oficial de
Karlos Arguifiano para poder ver sus
programasy recetas

Https://www.hogarmania.com/cocina/cocineros/karlos-arguinano/ y el de mi blog Refugio de Pasiones

https://refugiodepasiones13.blogspot.com.uy/
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Comprometidos con la CALIDAD DE VIDA trabajamos desde 1947 con la CALIDAD DEBIDA.

En Laboratorio Industrial Montevideo buscamos la mejora continua en servicio, calidad y tecnologia, trabajando con
seriedad y profesionalismo para apoyar y asegurar |a toma de decisiones de empresas nacionales e internacionales, publicas
y privadas, con la mayor confianza y confidencialidad. Asf lo hicimos siempre y lo sequiremos haciendo en el futuro.
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" NOTICIAS BREVES

Richard Branson y Bill Gates
apuestan por unos filetes muy caros

Una startup quiere ayudar a revolucionar la produccion de carne.

El mundo ama la carne. Tanto es asi que se prevé que la
demanda de productos carnicos crecera casi 70% para
el 2050. Pero la produccidon de carne supone una
importante presion sobre los recursos del planeta. Las
investigaciones muestran que los esfuerzos actuales de
produccion de carne utilizan un tercio del agua dulceyla
superficie de la Tierray generan casi una quinta parte de
todas las emisiones de gases de efecto invernadero.
Pero eso no va a detener a la mayoria de nosotros de
comerla, porque es demasiado deliciosa. Los
fundadores de Memphis Meats, con sede en San
Francisco, saben esto y estan respondiendo con lo que
podria ser un cambio disruptivo para la billonaria
industria de la carne. Memphis Meats esta haciendo
“carne limpia”. También es deliciosa. Pero hay un
problema: cuesta unos 18,000 délares la libra.

Bueno, eso es lo que cuesta ahora. La esperanza es que

cueste mucho menos en el futuro. Para obtener el
precio a un nivel mas aceptable para los consumidores,
la compafiia acaba de recaudar 17 millones (que se
suman a los 5 millones previos invertidos) de los
bolsillos de gente como Bill Gates, Richard Branson y
otras estrellas de la tecnologia y las inversiones de alto
riesgo, incluyendo gigantes de la industria alimentaria
como Cargill. Todos ellos estan super emocionados por
laideadelacarnelimpia. Pero ¢ Qué es?

NOTICIA: Bill Gates invierte en la startup Impossible
Foods

Es la carne que se cultiva a partir de células madre en un
laboratorio. Utiliza alrededor del 1% de la tierra 'y 10%
del agua necesaria para criar animales tradicionales y
eliminara en su mayoria la necesidad de alimentar, criar
y sacrificar ganado. Ademas, la tecnologia funciona: la
empresa ya ha producido carne de res, pollo y pato a
partir de células madre. Pero, por supuesto, hay todavia
mucho trabajo por hacer.

Asi que la compaiiia utilizard el dinero recién recaudado
para ampliar sus operaciones y reducir los costos de
produccién, mientras que crece la contratacién de
personal como cocineros, cientificos, creativos y
empresarios.

“La demanda de carne esta creciendo rapidamente en
todo el mundo; sin embargo, la forma en que la carne
convencional se produce hoy en dia crea desafios para
el medio ambiente, el bienestar de los animales y la
salud humana”, dijo Uma Valeti, directora ejecutiva de
Memphis Meats en un comunicado. “Vamos a traer
carne al plato de una manera mas sostenible, asequible
y deliciosa”.

Memphis Meats no es la Unica empresa que compite
para producir carne en el laboratorio.

NOTICIA: Bill Gates apuesta por la industria de
alimentos

Los competidores como Mosa Foods, Beyond Meats y
Impossible Foods también estdn trabajando en
productos de carne cultivados en laboratorio para su
comercializacién publica masiva.

Todavia hay un largo camino por recorrer, pero la recién
estrenada industria parece una gran oportunidad para
los futuros empresarios e inversores. Mientras tanto,
épueden pasarlasalsa A-1, por favor?

FUENTE: EL ECONOMISTA (GENE MARKS / THE
WASHINGTON POST)
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SOLUCIONESEN
DIAGNOSTICO PARALA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

DETECCION Y ELIMINACION DE BIOFILMS

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

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

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

También ha desarrollado una gamma de productos de base enzimatica que actual mente ofrecen la solucion
mads eficaz para la eliminacion de biofilms, ya que actian especificamente sobre las SPE.
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DETECCION DE PATOGENOS Y
MICROORGANISMOS DESCOMPONEDORES

Tests por Elisa, Deteccion molecular y PCR

.- Salmonella sp

:» Listeria sp

:» Listeria Monocytogenes

:: Campylobacter

. E. Coli

.- STECs

. Brettanomyces

.- Pediococcus y Lactobacillus

MAGIAR URUGUAY
J de Almenara, Manzana 7, Solar 15 - Lagomar, Canelones, Uruguay
Tel. {+598) 2698-3135 - www.magiar.uy magiar@magiaruy = groldosEmagiar.uy




NOTICIAS BREVES

La relacion entre el manejo pre-faena
y la inocuidad de la carne de aves

La industria avicola necesita saber que los buches,
al igual que el contenido intestinal, son una
importante fuente de contaminacién. Por ello,
deben merecerse la misma atencidn y cuidados en
su manejo en el campo y en la planta, a fin de
minimizar los riesgos a la inocuidad de los
productos. No es solamente el contenido
intestinal que debe ser objeto de preocupacién de
las empresas, sino que también el contenido del
buche. Por ser una significativa fuente de
contaminacion de las canales por Salmonella y
Campylobacter durante el procesamiento, como
reportan varios trabajos de investigacion, el buche
se convierte en un importante punto critico de
control para la reduccion de la entrada de aquellos
patégeno a la planta.Distintos trabajos de
investigacion muestran que el ayuno hace subir la
incidencia de Salmonella y Campylobacter en el
buche. Se le atribuye como detonante de este
aumento la tendencia que tienen las aves de picar
la cama durante el ayuno, lo que les hace ingerir
materia fecal (coliformes) juntamente con
microorganismos patdgenos. Los coliformes y
patogenos ingeridos por el ave competirian,
entonces, con la microflora residente del buche,
gue incluye, entre otros microorganismos, el
Lactobacilli, un importante productor de acido
lactico. Esta competencia provocaria la reduccién
en la concentracidn de acido lactico en el buche,
haciéndole subir el pHy creando, de estaforma, un
ambiente muy propicio a la proliferacién de los
patdgenos.La elevada presencia de Salmonella y

Campylobacter en los buches de las aves vivas es
tan solo una amenaza potencial a la inocuidad de
la materia prima. Sin embargo, ella se convierte en
una amenaza real durante la faena, pues el
contenido del buche puede derramarse sobre la
parte interna de la canal en funcién al tipo de
degtielle, o mas bien por la rotura de los buches
durante la evisceracion (manual o automatica), o
al hacerse pasar las canales por la “cropper”, o
extractora de buches, cuyo trabajo sumamente
agresivo se convierte en una indudable causa de
rotura delosbuches.

La reduccidn en la incidencia de patégenos en el
buche de las aves antes de que se vayan a la faena,
se puede conseguir a través del suministro de
acidos orgdnicos en el agua disponible durante el
ayuno por periodos superiores a 6h. De los
distintos acidos evaluados en distintos trabajos de
investigacion (acético, lactico y férmico) el acido
l[actico, en concentraciones préximas a 0.5%, quiza
no por simple casualidad, ha demostrado ser el
mas efectivo.Como vimos, la inocuidad de la
materia primay, por extension la de los productos
avicolas, estd bajo permanente amenaza a lo largo
de la cadena de procesamiento. No obstante, con
un adecuado manejo de la pre-faena es posible
lograr minimizar los riesgos y, de esta manera,
garantizar un producto sano al final de la faena
todoslosdias.

FUENTE: CARNETEC - Por Fabio Nunes

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

Tripas sintéticas.

Domingo Aramburn 2076

Tel: 2400-2540 / 2571

m email: ventas@prinzi.com.uy
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BELTRAN  ESPECIALIZADA EN MICROBIOLOGIA
ZUNINO AVALAN LA CALIDAD DE
NUESTROS SERVICIOS

B Z LABORATORIO UNA VASTA TRAYECTORIA

ANALISIES MIGROBIOGEOGIGOS
ASEUHARMIENTL INTEGRAL
CONSULTORIA Y CAPACITACION

Laboratorio acreditado por el
ORGANISMO URUGUAYQ DE ACREDITACION
en conformidad con la Norma UNIT ISO/IEC 17025:2005

para nUMerosos ensayos en alimentos y aguas.
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Maneje su tiempo con

tempo

La solucion automatizada para indicadores de calidad

Validaciones

150 / AFNOR 16140 / ADAC SIMPLICIDAD

Total Viable Count EFICIENCIA

Enterobacteriaceae

Tatal Coliform 150 30°C TRAZABILIDAD (21CFR Part. 11)

Coliform Count BAM 35°C RESULTADOS RECONOCIDOS

Escherichia coli INTERNACIONALMENTE

Bact. Acido Licticas

S. aureus

Yeast & Mould ‘ LABORATORIO
Bacillus Cereus | ’ TRESUL

Lideres |

Av. Centenario 2989

TeleFax: 2487 4108

2486 3683 - 2486 3747

BIOME|IRI|EUX tresul@adinet.com.uy

en Contral
Microbiologico
Industrial
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