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estamos vinculados al area de alimentos.
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para el avance tecnoldgico de la
produccion, la industrializacion y el
comercio sin olvidar al destinatario
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Evaluacion de riesgos de
Listeria monocytogenes en
chacinados embutidos secos

y salazones crudas

Red de Seguridad Alimentaria
Consejo Nacional de
Investigaciones

Cientificas y Técnicas.

QO

RSA-CONICET
Red de Segurictad Alimentaria del (OMICET

Conformacion del grupo ad hoc
Coordinador grupo ad hoc: M. Signorini
Integrantes grupo ad hoc (orden alfabético):

Dr. Med. Vet. Gerardo Leotta.

V.Brusa, C. A. Campos, A. Cuesta, G. Leotta, S. Epszteyn, S. Michanie, M. Prieto, V. Renaud, G. Schembri, M. Vanzini .
https://rsa.conicet.gov.ar/wp-content/uploads/2018/04/Informe-Final-2-ECR-Listeria-en-embutidos-y-salazones-RSA.pdf

La Union de la Industria Carnica Argentina
(UNICA) solicito a la Red de Seguridad
Alimentaria del CONICET (RSA-CONICET) la
realizacion de una evaluacion de riesgos de
Listeria monocytogenes asociado al consumo
de embutidos secos y salazones crudas.
Actualmente, el criterio microbiolégico para L.
monocytogenes en embutidos y salazones del
Codigo Alimentario Argentino establece que
debe haber ausencia del patégeno en 25 g de
producto. Con tal motivo, la RSA-CONICET
conformo un grupo de trabajo ad hoc de tipo
multidisciplinario constituido por
investigadores con experiencia en diferentes
aspectos relacionados al proceso de
produccion de embutidos y salazones,
microbiologia de alimentos, microbiologia
clinica, epidemiologia, entre otros aspectos. El
objetivo de este grupo ad hoc fue evaluar
cuantitativamente la probabilidad que tiene
una persona en nuestro pais de padecer
listeriosis por consumo de embutidos secos y
salazones crudas. Se establecid que la

evaluacién de riesgos seguiria las cuatro
etapas caracteristicas de este proceso:
identificacion del peligro, evaluacion de la
exposicion, caracterizacion del peligro y
caracterizacién del riesgo. Posteriormente, se
definieron los productos a evaluar (cuatro
embutidos secos con diferente didmetro de
tripa y dos salazones), se elaboré el modelo
tedrico que sirvié como guia a lo largo de la
evaluacion, se realizé una busqueda
exhaustiva de informacion para luego
construir el modelo cuantitativo de riesgos y
responder a los objetivos planteados. Una vez
disefiado el modelo cuantitativo de riesgos, se
realizaron simulaciones del mismo empleando
el modelo Monte Carlo, con la asistencia del
programa de analisis de riesgos @Risk version
7.5 (Palisade, New York).

Los modelos probabilisticos desarrollados
para embutidos secos fueron validados
ajustandose a los resultados obtenidos por
agencias bromatoldgicas provinciales al
muestrear embutidos secos comerciales. El
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riesgo de listeriosis fue, en términos
generales, bajo, con valores promedios que
nunca superaron una probabilidad de 10™ por
porcion consumida en las poblaciones mas
susceptibles (embarazadas, personas
trasplantadas o que sufran algln tipo de
cancer). En otros términos, es de esperar un

caso de listeriosis humana por cada
100.000.000.000 (cien mil millones) de
porciones de embutidos consumidas. El
principal factor asociado con la probabilidad
de que los consumidores sufran listeriosis fue
el uso de cultivos iniciadores (bacterias acido
lacticas) en la elaboracién de los embutidos,
los cuales reducen el riesgo en al menos tres
ordenes de magnitud en comparacion con la
no aplicacién de los mismos. El pH alcanzado
por la masa carnica durante la fase de
fermentacion y el valor de a, al final de la
maduracién del embutido fueron los factores
de proceso que mas impactaron sobre la
probabilidad de que el producto generado
cause listeriosis en los consumidores. Si bien
cada producto presenta particularidades, es
posible reconocer que cuando en la
elaboracion de embutidos secos se adicionan
cultivos lacticos y se controla que el pH del
embutido al final de la fermentacion alcance
valores inferiores a 5,1 y el a, durante la
maduraciéon del mismo sea <0,93, se estaria
generando un ambiente poco propicio para el
desarrollo de L. monocytogenes. Resulta
razonable suponer que el control del proceso
de produccion (calidad microbioldgica de la
materia prima, tiempo, temperatura,
descenso del pHy a,) ofreceria una adecuada
seguridad sobre los productos embutidos
Secos.

Por su parte, los modelos probabilisticos
desarrollados para salazones crudas (panceta

Control de plagas
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y bondiola) estimaron que el riesgo de
listeriosis fue insignificante, con valores
promedios que nunca superaron una
probabilidad de 10™ por porcién consumida
en las poblaciones mas susceptibles
(embarazadas, personas trasplantadas o que
sufran algun tipo de cdncer).
Independientemente de la salazdn
considerada, la evaluacién de riesgos estimo
que en mas del 99% de los escenarios
evaluados no es de esperar que se produzcan
casos de listeriosis derivado de su consumo,
sin importar la subpoblacion de riesgo
analizada. El principal factor asociado con la
probabilidad de que los consumidores sufran
listeriosis fue el nivel de a, alcanzado por la
salazén durante la etapa de salado. El nivel de
a,, asi como el estricto control de la
temperatura del proceso son los factores mas
relevantes que inciden sobre el riesgo de
listeriosis por consumo de estos productos.

El nivel de proteccion dado por el actual
criterio microbiolégico para L. monocytogenes
en embutidos y salazones resultaria ofrecer
similares garantias que elevar el punto de
corte a <100 UFC/g de producto. Nuestro pais
presenta grandes dificultades en cuanto a la
vigilancia epidemioldgica tanto para
productos listos para consumir (incluyendo
embutidos y salazones) como para casos
clinicos humanos.

Como toda evaluacién de riesgos, la presente
es susceptible a ser modificada y re-evaluada
si se presentan nuevas evidencias e
informacidn relevante.
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AVANCES EN LA NORMATIVA DE
LAS CERVEZAS ARTESANALES EN

LA REPUBLICA ARGENTINA.

Bigeon G.*, Benitez F., Pellicer K., Copes J..

Cdtedra de Tecnologia y Sanidad de los Alimentos, Departamento de Epizootiologia y Salud Publica.
Facultad de Ciencias Veterinarias, Universidad Nacional de La Plata. * gbigeon@fcv.unip.edu.ar

La normativa para CA (cervezas artesanales)
fue sancionada en Argentina en febrero de
2017. En la misma quedo establecido luego de
qgue la Secretaria de Politicas, Regulacion e
Institutos y la Secretaria de Agregado de valor,
en resolucién conjunta N ° 5-E/ 2017,
resolvieran:

“ARTICULO 1° — Incorpdrese al Cédigo
Alimentario Argentino (CAA) el articulo 1082
bis, el que quedara redactado de la siguiente
manera:

"Podra incluirse la leyenda 'Elaboracion
Artesanal' en el rétulo de aquella cerveza que
cumpla con las siguientes exigencias:

a) Que no utilice en su produccién aditivos
alimentarios;y

b) Que se encuentre adicionada Unicamente
coningredientes naturales;y

c) Que la elaboracidn sea de manera manual o
semiautomatica;y

d) En el caso que se le agreguen jugos o
extractos de frutas, éstos sean previamente
pasteurizados".

Ademas, se destaca que "a la cerveza que se
comercialice con la leyenda "Elaboracién
Artesanal” no se le aplicara el parametro de
turbidez establecido en el articulo 1082 inciso
b).

Se permitird el uso del gas autorizado en el
articulo 1067." Cabe remarcar que esta

reglamentacion hace hincapié a la rotulacién
de este tipo de bebidas.

Lo cual generdé la posibilidad de que las
empresas puedan rotular legitimamente sus
productos al plasmar la leyenda "Elaboracién
Artesanal" en su etiqueta. La importancia de
contar con nueva normativa dentro del CAA,
radica en que ésta delimita qué bebida se
puede llamar cerveza de "elaboracién
artesanal", dando relevancia a los productores
argentinos de cara al consumidor.

A raiz del origen de esta legislacion especifica,
surgi6 la necesidad de realizar una revision e
investigacion sobre la evolucién de la
normativa argentina relacionada con las
cervezas artesanales, con el objetivo de
vislumbrar la situacién actual teniendo en
cuenta que esto podria aportar un cuadro de
situacién con respecto al estado actual de la
misma en relacion al pasado reciente.

Los elementos para la realizacion del analisis
comprenden las normas encontradas
originadas durante el periodo 2017 a la
actualidad (fecha de corte, 19 de abril de
2019).

Asaber:

1.Bahia Blanca, ordenanza 18873 (2017)
2.Bariloche, ordenanza438(2017)

3. Cipolletti, Rio Negro, ordenanza 337 (2018)
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4.Cordoba, ordenanza 12839 (2018)

5.General de Pueyrreddn, ordenanza 23187
(2017)

6. General Pueyrredén, Buenos Aires,
ordenanza 23276 (2017)

7.LaPlata,ordenanza 11713 (2018)

8.0lavarria, ordenanza 4185 (2017)

9. Rosario, ordenanza 9891 (2018)

10.Santa Fe, ordenanza 12439 (2017)

11.Tres de febrero, ordenanza 3232 (2017)

En el material encontrado, todas ordenanzas,
se observan pautas y aspectos técnicos
sanitarios no plasmados hasta ahora en el
CAA, entre los que se encuentran la
clasificaciéon de los establecimientos de
acuerdo a los metros cuadrados de superficie
(Santa fe, Cordoba y Cipolletti), definiéndose
por ejemplo, en Santa fe como
establecimientos elaboradores de cerveza
artesanal (CA) a baja escala (60 metros),
elaboradores de CA con o sin tape room (hasta

1000 metros) o brewpub (60 metros mas local
gastrondmico) y por otro lado, segun el
volumen de produccién (La Plata) donde se
definen a las micro cervecerias artesanal (las
gue producen hasta 5000 litros mensuales) y
cervecerias artesanales (mas de 5000 litros
mensuales). A raiz de esto, en algunas
normativas se desprende la zonificacidon, es
decir se establecen zonas especificas de la
ciudad en las cudles podran habilitarse estos
establecimientos, dependiendo de la
clasificacion anteriormente mencionada
(Cipollettiy La Plata). En el caso de Cipolletti las
cervecerias no deberdan mudarse al parque
industrial, un aspecto que era parte del
proyecto original de la ordenanza, pero si se
determind en que zonas no deberan estar.

Se advirtié por otro lado la creacién de un
Registro de emprendedores de la cerveza
artesanal (Tres de febrero y La Plata) donde se
le asigna un numero de registro Unico e

INCO
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individual, el cual debera estar impreso en el
rotulo del envase en que se comercialice el
producto.

El contar con un director técnico co -
responsable del proceso e inscripto en el
registro provincial de directores técnicos es
uno de los requisitos obligatorio en Cipolletti,
donde se menciona que tanto las fabricas de
cervezas como las micro fabricas de cervezas
tienen la obligatoriedad de poseerlo. No
encontrandose esta condicion en ninguna otra
legislacién estudiada.

Un contenido destacado y detallado en las
distintas ordenanzas es lo referido a los
establecimientos fraccionadores de cervezas
artesanales, donde varios aspectos fueron
tenidos en cuenta, a saber:

- Tipos de envases permitidos. Se especifican
los materiales descartables y no descartables
autorizados para contener a este tipo de

productos (Rosario, G Pueyrredén (ordenanza
23276), Bahia Blanca y Olavarria). Por
ejemplo, en el caso de Rosario el texto
menciona como materiales de envases
permitidos al "vidrio, acero inoxidable o
ceramica esmaltada o vitrificada que se
encuentren en buenas condiciones de uso, sin
roturas ni fisuras, bromatolégicamente aptos
parasu reutilizaciényrellenado".

- Sanitizaciéon e higiene de los envases
retornables. Este punto de importancia
fundamental hace a la prevencion de la
inocuidad, calidad y conservacién de las CA. En
caso de rellenar envases provenientes del
cliente (botellones de vidrio o acero
inoxidable), previo al mismo, el recipiente
recibird un proceso, esto se manifiesta en G.
Pueyrreddn (23276). Varias ciudades tienen
en cuenta este aspecto, detallando la
necesidad de pautar los procedimientos de
limpieza (G. Pueyrreddén (23276), Blanca,

INDUSTRIA
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MATERIALES INOXIDABLES

Dr. Pablo Ehrlich 3974 - Montevideo
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ventas@altix.com.uy

A ot

www.altix.com.uy

ALTIX

ACERO INOXIDABLE




Anadlisis para la Industria.

Cumpliendo con los requisitos:
MGAP (Mercado Interno y Exportadores)
MSP - IMM - DINAMA

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 la toma de decisiones de empresas nacionales e internacionales, publicas
y privadas, con la mayor confianza y confidencialidad. Asi lo hicimos siempre y o sequiremos haciendo en el futuro.

Con el objetivo de innovar y
desarrollar nuevas metodologias
es que invertimos
constantemente en iecnolog:'a,
capacitacion y software,
haciendo que los resultados
lleguen antes y con mejor
calidad a nuestros clientes.

Las estrictas normas de calidad
que aplicamos nos hacen una
pieza clave a nivel pais, en la
evaluacién de la conformidad de
Aguas, Alimentos, Metales,
Minerales, Residuos sélidos, etc.,
desde el punto de vista

fisicoquimico y microbioldgico. . .
Brindamos un especial

asesoramiento y capacitacion
a industrias alimentarias.

& | Ensayos quimico-fisicos & | Ensayos microbiolégicos

4 | Ensayos de seguridad eléctrica &k | Ensayos de seguridad de juguetes %[ Calibraciones

Ensayos Acreditados Habilitaciones:

*
Sistema de Gestion de Calidad certificado segun: . [ 1.M.M. N21
— g oo LM.C. N24
rlau o e LR .  M.G.A.P.RNL N214 —_

g Cae = T LABORATORIO

Sitio Grande 1311 - Montevideo, Uruguay - Tels.: (+598) 2200 0172 - 2201 2135 INDUSTRIAL
www.limsa.com.uy - limsa@netgate.com.uy - [f] Laboratorio Industrial Montevideo S.A.
[in] Laboratorio Industrial Montevideo S.A.




cn @

Cérdoba, Rosario, Olavarria y Bariloche). Se
vio que en ciertos casos (Bariloche y Cipolletti)
es obligatorio contar con un manual de
procedimiento operativo estandarizados de
saneamiento (POES), que debera estar a
disposicion para las inspecciones de los
organismos oficiales y/o para cualquier cliente
gue quiera conocer el protocolo segun indica
la ordenanza (Bariloche). Correspondera ser
elaborado por un profesional universitario con
titulo habilitante en el rubro alimenticio en el
caso de Bariloche.

- Responsabilidad relacionada sobre la
Higiene de botellones retornables, en
relacion a este punto, donde se indica sobre
quien recae la responsabilidad en cuento a la
higiene de los envases retornables se hallé tres
opciones distintas. En cierta normativa
(Cipolletti) se detectd que la responsabilidad
de que los envases sean higiénicos al
momento del rellenado es compartida, es
decir el fraccionador y el consumidor tienen
incumbencia en este tema. En este caso la
norma dictamina la obligatoriedad de contar
con la presencia de un cartel con una leyenda
visible en el establecimiento que haga
referencia a este punto. Por otro lado, se vio
gue el deber de esto recae sobre el
expendedor de este tipo de productos (Bahia
Blanca), donde aquel consumidor que lleve su
envase y desee una recarga del producto
podrd optar por un envase ya sanitizado o
esperar los tiempos operativos necesarios

para la sanitizaciéon de su propio envase.
Contrariamente en la ultima alternativa
encontrada se determina que es el
consumidor es el que debe responder sobre
esta cuestion (Olavarria), higienizando los
distintos envases retornables. Como se
describié a priori se observa una
heterogeneidad en las ordenanzas que hacen
mencion a este aspecto.

- Condiciones edilicias de las superficies
destinadas al fraccionamiento de las CA, varias
son las ordenanzas que detallan este asunto
(Pueyrreddn (23276), Bahia Blanca, Rosario,
Olavarria, Bariloche y Cipolletti), donde se
enumera y explican los requisitos técnicos
sanitarios del establecimiento en las distintas
areas, como ser en la zona de ingreso,
sanitarios, zona sucia, lavado de envases,
depdsito de insumos, sala de coccidn, sala de
fermentacién, sala de maduracién, sala de
llenadoy envasado (Cipolletti).

- Rotulado (segun CAA), en el material
encontrado en general se destaca la
obligatoriedad e importancia de la rotulacién
de estos productos (Rosario, La Plata, Bahia
Blanca, Bariloche y Olavarria) en todos los
tipos de envases, sean estos descartables o no.
Haciendo hincapié que durante la limpieza de
los envases retornables se debe extraer las
etiquetas viejas y colocar las nuevas,
advirtiendo la importancia de la fecha de
elaboracion. El rétulo podra ser autoadhesivo
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o estar incorporado al envase mediante una
etiqueta colgante (Rosario).

- Presencia de Precintos en botellones, en tres
de las normativas halladas se vio que se
expedian sobre la obligatoriedad de estos con
el fin de asegurar su inviolabilidad y la no
adulteracion del contenido (G. Pueyrreddn
(23276), Bariloche y Bahia Blanca).

- Importante es el item relacionado a la
exigencia donde el establecimiento
fraccionador debera contar con la
autorizacion del establecimiento elaborador
de la cerveza a comercializar, aspecto que hace
a la trazabilidad. Este acto se documentara
mediante un acta acuerdo (Bahia Blanca) o
una declaracién jurada (Cipolletti), donde se
debe detallar los tipos de productos y
variedades que el elaborador autoriza a
fraccionar, este ultimo documento tiene 1 afio
de duracién (Cipolletti).

Si bien hasta aca los temas mencionados
hacen a la prevencién de la adulteracion y/o
fraude del producto, rotulacion, trazabilidad,
tipos e higiene de los envases, e inocuidad de
las cervezas elaboradas en forma artesanal
entre otros, se destaca otro punto de vista,
que es lo relacionado a la produccidon y
comercializacién de las "cervezas
artesanales". Bajo el titulo de "Promocién de

la produccidon de cerveza artesanal local" se
engloban una serie de medidas tendientes a
favorecer esta actividad en una regidn
determinada (G. Pueyrreddn, ordenanza
23187 y Tres de Febrero). Donde por ejemplo
se identifica y promueve una zona especifica
para este tipo de establecimientos como
"distrito promovido" (G. Pueyrreddn), tanto
para la produccién como para la venta, donde
estos productos deben estampar en sus
rotulos lainformaciéon debida segin el CAAy la
frase " Hecho en... (nombre de la ciudad) ..."
(La Plata, Tres de Febrero, y G. Pueyrreddn). Se
detectd la creacion de una Mesa de Trabajo
compuesta por entidades publicas y privadas
con la finalidad de crear un marco para la
transferencia de tecnologia y conocimiento
(Pueyrredon). Ciertos beneficios adicionales
se expresan en dos ordenanzas (La Platay Tres
de Febrero) como ser la obtencién de un
certificado de habilitacién para producir y
comercializar en el ambito municipal, gestion
y asistencia técnica en produccion y
comercializacion de sus productos. Desde el
aspecto crediticio se tiende a la asistencia del
elaborador/fraccionador para que estos
tengan la posibilidad de llegar a las lineas de
crédito nacional o provincial, como asi
también recibir capacitacion gratuita
relacionada al curso de manipulacién de
alimentos (La Plata).
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Conclusiones

A raiz de todo lo mencionado a priori, se pudo
comprobar que los avances normativos
relacionados a las cervezas elaboradas en
forma artesanal o "cervezas artesanales" han
sido relevantes en la Republica Argentina. El
crecimiento de este tipo de produccion en las
distintas ciudades del pais y la reciente
incorporacion de la normativa de cerveza
artesanal al CAA, siendo esto ultimo un factor
clave para el desarrollo del sector, podrian ser
los causales del surgimiento de estas nuevas
ordenanzas.

Las normativas surgidas en el transcurso de los
dos ultimos afos estan abocadas a otorgar
seguridad juridica, brindando a los numerosos
productores/fraccionadores un marco legal y
técnico-sanitario, y asi poder consolidar las
actividades en las distintas ciudades. Como
ejemplo, se enumeran la posibilidad de
habilitar los establecimientos
elaboradores/fraccionadores y por
consecuencia ponerlos a disposicidon de las
autoridades en caso de que deban ser
controlados o auditados, posibilidad de
acceder a beneficios como créditos o
incentivos provenientes del gobierno

provincial o municipal (asesoramiento de
gestidn y asistencia técnica en produccion y
comercializacion de sus productos y
capacitaciéon gratuita en manipulacion de
alimentos, entre otros).

Si bien en general, se tienen en cuenta los
mismos aspectos en las ordenanzas, no en
todas ellas se hace hincapié en cada uno de los
items detallados previamente, o difieren entre
ellas. Por ejemplo, al citar los tipos de
establecimientos o los pardmetros tenidos en
cuenta para la clasificacién de estos, registro
de emprendedores de CA, obligatoriedad de
director técnico o de precinto de seguridad en
botellones, responsabilidad de la higiene de
los envases retornables, y otros, habiendo de
esta manera heterogeneidad entre las
distintas legislaciones. En base a esto existe
una creciente necesidad de armonizar la
legislacion lo cual no es una tarea facil ya que
seria relevante poder pautar que criterios son
significativos, y sumar todos ellos en una
norma especifica para cervezas elaboradas de
forma artesanal en lo posible incorporada al
CAA, sin dejar de cumplir con la norma general
paracerveza.
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China y la peste porcina africana:
équé nos depara el futuro?

Lo Unico seguro es que China consumira
mucha menos carne de cerdo.

La mayoria se sorprenderia de la poca
cantidad de cerdo que puede desviarse hacia
la exportacidon en los principales paises
productores y exportadores de cerdo, aunque
los incentivos sean grandes. En EEUU se
exporta, aproximadamente, el 25 % de la
produccion total, y esta cantidad no sigue la
proporcién que podemos encontrar en una
canal. Es decir, se exportan mds unos cortes
gue otros. Si se empiezan a vender canales
enteras a China (que es lo que ahora estan
pidiendo los compradores chinos), se
desequilibra el suministro a los grandes
compradores nacionales (cadenas de
supermercados, contratos militares, cadenas
derestauracion...).

¢Alguien puede creer seriamente que los
supermercados de Europa, EEUU y Canad3,
por ejemplo, van a quedarse sin carne de
cerdo, jamones o espaldas porque se ha
enviado toda a China? Al fin y al cabo, se
supone que, a causa de la peste porcina

africana, en China se han sacrificado mas
cerdosdelosque hayen EEUU vy la UE.

Si se tiene en cuenta el consumo de carne de
cerdo en China de antes de la peste porcina
africana y se le restan los animales
supuestamente eliminados a causa de la PPA
para calcular la nueva demanda, el resultado
sera decepcionante. La existencia de un
mercado negro de carne de cerdo
(procedente de cerdos infectados por peste
porcina africana) reduce el consumo,
independientemente de la inocuidad del virus
de la peste porcina africana para los humanos.
Los consumidores chinos tienen practica en
cambios rapidos de fuente de proteinas, como
cuando cambiaron la carne de pollo por la de
cerdo a raiz del brote de gripe aviar. Los
consumidores protegen la salud en primer
lugar. Para ellos, palabras como zoonosis
suenan atecnicismo.

Los patrones estacionales de consumo de
carne cerdo en China muestran un aumento
en otofio, invierno y, especialmente cuando
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se aproxima el Afio Nuevo Chino, en febrero.
Toda esta demanda estacional extra ya ha
terminado y estara inactiva durante varios
meses. Ademas, la economia china se ha
desacelerado, lo que implica reduccion de
ingresos, pérdidas de trabajo, cierre de
fabricas, reduccion de exportaciones,
préstamos hipotecarios de valor superior a la
vivienda, que frenan la demanda incluso para
necesidades basicas como los alimentos,
donde se aceptan alternativas y sustitutos mas
baratos.

Ademas, China mantiene unas reservas
estratégicas congeladas de carne de cerdo
para hacer frente a este tipo de carestias que
llevan a precios elevados e impopulares. Este
almacenaje ha ido aumentando cada afio
desde 2008, en parte a causa del brote
devastador de PRRS del aino anterior. Esta
reserva permitira que China compre cerdo de
forma mas estratégica.

No tengo suficiente espacio para resumir ni un
apice de los 3000 aiios de historia china pero,
en pocas palabras, no suelen presentarse
como vulnerables frente a los competidores.
Esto se debe a una larga historia de invasiones,
opresion y dominacién a manos de otras
naciones que han dejado un deseo indeleble
de no dejarse dominar nunca mas. China ha
estado promoviendo una disminucion del
consumo de carne de carne para reducir la
posibilidad de que los paises rivales utilicen los
alimentos como arma en el caso de que
ocurran este tipo de cosas (interrupcién de la
produccién nacional). No hay que esperar que
se sienten a la mesa de negociacion y
compren a cualquier precio.

Es probable que China siga la estrategia de
Rusia y esto reduzca dramaticamente las
granjas familiares, que son vistas como
reservorios de peste porcina africana y la
fuente de futuras calamidades. ¢Debemos
creer que todo el consumo de las familias que
antes se producian sus propios cerdos (todavia
el 50% o mas de toda la producciéon y

alrededor del 40% de toda la demanda) se
transferird al supermercado, o alos "mercados
hiumedos" (si este tipo de mercados
sobrevive)?

La tasa de urbanizacion de China todavia esta
en un 58% (Banco Mundial, 2017), muy por
debajo de la asociada a los paises
desarrollados. El tamaio y la escala del
problema de la peste porcina africana en
China, junto con sus efectos, especialmente en
como es finalmente resuelto y prevenido en el
futuro, podria llevar a un cambio permanente
en los patrones de consumo de proteina del
pueblo chino y los ganadores claros podrian
serlas aves de corral y la ternera.

El aumento de la demanda en los EEUU de
pancetas para almacenamiento frigorifico, de
jamones para procesar en Semana Santa y
ahora la creciente demanda de costillas para
barbacoa en abril, marcan el inicio de la subida
estacional, que se incrementara
sustancialmente por parte de la oferta un poco
mds adelante, cuando lleguen a matadero
menos animales con poco peso.

Mientras valoras esta informacion, anadele
esta otra: en los Estados Unidos, la tltima de
las grandes plantas procesadoras anunciadas
abrid a principios de marzo. Los cerdos que se
produjeron para ser sacrificados en esa planta
(hasta 10.000 cabezas diarias, para empezar,
luego hasta 12.000) estaban mas que listos y
esperando. Un mes mds tarde, la planta sigue
ganando capacidad y a mediados de verano
ayudard aimpulsarlatemporada.

Esto es lo que hoy sabemos con certeza: los
chinos van a comer mucho menos carne de
cerdo.

FUENTE: 3tres3.com
Autor: Dennis DiPietre —Estados Unidos
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Hemos recibido la presente
foto para que comentemos
fundamentalmente si el producto
en cuestion es apto para consumo
debido a las caracteristicas
de color que presenta.

Se trata de una porcién de jamdn cocido en
forma de una fina feta. Esta representa,
ademads del problema en el aspecto que se nos
consulta, otros inconvenientes tecnoldgicos
gue se evidencian en las separaciones de las
masas musculares que lo conforman.

Lo primero que de demos afirmar es que las
diferencias de color que se observa en esta
porcidn, no representan ningun peligro para
lasalud del consumidor.

Actualmente los consumidores demandan
jamones de alta calidad que puedan ser
rebanados finamente, sin defectos de ningun
tipo, como los que se presentan en la foto del
presente articulo, u otros, y que puedan
determinar que no se realice la compra del
mismo.

Por ello es realmente muy importante conocer
y tratar los defectos comunes en esta clase de
productos.

?&ws ®  Vehiculos 0 km.
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Los defectos son un gran obstaculo en todas
las operaciones de procesamiento de carne,
incluyendo en los jamones de alto valor.
Pequefios orificios, bolsas de aire, pérdida de
agua, falta de adhesion de los musculos,
problemas de color, etc. La lista de ellos es
larga porque la elaboracion de estos
productos es, desde el punto de vista
tecnoldgico, bastante compleja. Entonces, la
clave para controlar los defectos de producto
es entender la raiz de la causa, lo que permite
ajustar el proceso, corregir el defecto, y, con
suerte, prevenir futuras ocurrencias.

El conocimiento y uso de la materia prima
siempre es necesario para la elaboracién de
cualquier producto, pero en el caso particular
que se nos presenta, no existe casi ninguna
oportunidad de reducciéon del tamano
muscular, lo que significa que casi no hay
posibilidad de minimizar algunos defectos de
produccion, como los de color que se
muestran en la fotografia. También debe
sefialarse que las diferentes coloraciones de
los musculos, que parecen menores o
imperceptibles previo a la elaboracién, son
luego amplificadas por el proceso de curado.
De manera que, poner atencién a la materia
prima debe de incluir una evaluacion inicial
basada no solo en los méritos de la misma
(color, frescura, falta de defectos, etc.), sino
gue también debe incluir una evaluacién
proyectada de como esta materia prima sera
afectada por la formulaciéon y los pasos de
procesamiento, para luego alcanzar la calidad,
uniformidad y desempefio del producto
terminado.

El defecto que se presenta en el ejemplo
motivo de este articulo es causado,
generalmente, cuando se utilizan musculos
oscuros junto con musculos de color claro,
como loson los de la parte interna de la pierna
del cerdo. Cuando estos musculos estan juntos
en el producto terminado, la diferencia de
color se resalta de la manera que se ve. La
solucion deberia ser separar los musculos
claros de los oscuros, pero la mayoria de las
veces es econdmicamente inviable. Pero en la
medida que esto sea posible se podrian hacer

lotes solo con estos musculos claros, de
manera que se podria minimizar este defecto.
De todas formas es conveniente evaluar otras
hipotesis de trabajo que también pueden
incidir en la aparicion de este defecto durante
todo el desarrollo de la fabricaciéon de los
jamones.

Con respecto al uso de otros ingredientes no
carnicos, no se debe olvidar que las
formulaciones deben de ser evaluadas
periddicamente para evaluar su conveniencia.
Esto es debido a que las propiedades
funcionales de la materia prima cdarnica
cambian de forma incontrolada para el
fabricante debido a una variedad de factores
desde la cria de los animales hasta la post
faena. Por lo tanto también debe de cambiarla
formulacién, cuando sea apropiado hacerlo.
En este sentido, un defecto comun en los
jamones rebanados es el color pdlido de
curado, que puede ser debido a la poca
cantidad de nitrito de sodio disponible. Y esto
puede ser ocasionado por diversos factores,
entre ellos, un nivel bajo de nitrito de sodio en
la salmuera, un nivel bajo de inyeccidn,
inyectar materia prima congelada, o el
simplemente no permitir un tiempo de
migracion suficiente antes de la coccidn.
Evidentemente, si la salmuera no se inyecta a
un nivel adecuado dentro de los musculos,
entonces no habra suficiente cantidad de
nitrito disponible para generar el color
deseado. Tan pronto como el nitrito de sodio
se mezcla con el agua de la salmuera,
comienza a disiparse. Como una indicacién
general, las preparaciones de salmuera no
deben ser almacenadas durante la noche y
usarse en el dia de produccién siguiente. La
mayor parte del nitrito se disipard y muy
probablemente producird un color palido en el
producto final de ese lote. En este caso, el
color claro sera en toda la superficie de la feta.
De igual manera una formulacidn realzada con
una pobre cantidad de antioxidante que
prevenga el desvanecimiento del color rosado
por influencia de la luz y el oxigeno, podria
causar un defecto similar.

Otro factor que debe sertenido en cuentaes la
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seleccion del equipo adecuado y su correcto
mantenimiento, ya que ambos pueden ser
responsables para para prevenir los defectos.
Amedida que aumenta el tamafio de los trozos
de carne a procesar, también debe de
aumentar la necesidad de enfocarse en la
distribucion de los ingredientes. Las
velocidades del procesamiento de carne de
hoy son significativamente mdas rapidas que
hace algunos aios, con la ventaja de que hay
muchos avances tecnolégicos en las areas de
incorporacién y distribucién de salmuera, y
extraccion de proteina, por nombrar algunos.
Aunque esto es positivo, esto también puede
ser un catalizador para los problemas. La
distribucién de ingredientes debe ser la
adecuaday el equipo y los procesos deben de
funcionar a la perfeccién. La distribucion de
muy pequefias cantidades de ingredientes, en
partes por milldn, como en el caso del nitrito
de sodio que menciond antes, es, en algunos
casos, necesaria a través de las piezas de
musculo entero para alcanzar los sustratos
reactivos (proteina, grasa, etc.) mas profundo,
por lo tanto, el uso del equipo debe ser el
adecuado a la materia prima y proceso
seleccionados.

Esto significa que se debe establecer un
proceso de manufactura que sea coincidente
con el producto que se va a fabricar y esto no
es solo importante para calidad y eficiencia del
proceso, sino también para prevenir los
defectos. El curado, por ejemplo, debe llevar

un tiempo y su éxito depende de la
concentracién de los ingredientes de curado,
su localizacion fisica relativa en las proteinas y
el tiempo permitido para que las reacciones de
curado se lleven a cabo. Entonces, entre mas
grande sea el musculo a procesar, mas énfasis
se debe poner en los factores de curado
mencionados. Por esta razdn, los factores
controlables como lainyectoray los esquemas
de inyeccidn, los procesos de masajeo, y los
enfoques de maceraciéon mas adecuados para
cada tipo de producto en especifico deben ser
bien entendidos.

También debe tenerse presente que los
defectos son parte de la produccién y aunque
algunos existen con frecuencia regular, la
mayoria no lo hace. Entonces, uno de los
mejores enfoques para prevenir defectos es
primero entender que la prevencidn se inicia
con el entendimiento de qué defectos
pudieran ocurrir y cdmo todas las partes del
sistema de fabricacion contribuyen o ayudan a
prevenir los defectos comunes, vy
posiblemente la mayoria de los menos
comunes.

El procesamiento y curado del jamén, cuando
es controlado, puede generar productos de
alta calidad para satisfacer las necesidades de
los consumidores. Seguir los fundamentos
basicos y utilizar técnicas y equipos de proceso
modernos aseguraran la consistencia de un
buen producto final.
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Analisis de las E.coli STEC en carnicos.
Exportaciones de carne para Estados
Unidos y Europa dependen de la
ausencia del grupo de bacteria E.coli
shigatoxigenicas, las E.coli STEC.

Luis Henrique Da Costa - 25 anos de experiencia en métodos microbioldgicos alternativos.
Gerente de Field marketing para América Latina de la empresa Merck KGaA Darmstadt.

Historicamente la E.coli 0157:H7 es uno de
los patégenos mas buscados en las muestras
carnicas.

Desde 2011 con la publicaciéon del Federal
Register Vol.76 de 20 Septiembre, fueran
adicionados otras E.coli shigatoxigenicas
obligando un nuevo control de 6 serotipos

luis.costa@merckgroup.com

adicionales de E.coli que son: E.coliO26, 045,
0103,0111.0121yla0145. Este grupo pasd a
ser [lamado de E.coliTop7STEC o
E.coliBig7STEC. Igualmente, Europa pasa a
obligar el control de las E.coli pero adoptando
una exigencia diferente que es la ausencia de
cualquier E.coli productora de Shigatoxina
STX1 o STX2 sin importar si hay o no la
presencia del gene “eae” que da la
caracteristica para esta E.coli de adherir la
pared intestinal para transferir la toxina.
Muchas E.coli producen shigatoxina pero no
se adhieren a la pared intestinal y por esta
razén no causan intoxicacion. Como en Europa
ocurrieran brotes causados por otras E.coli
que no pertenecen al grupo Top7
mencionadas anteriormente se culmind en
2018 la publicacién de la guia de la FAO
ISSN1726-5274.
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Puntos a considerar para usar un método de
PCR para detectary identificar las E.coli Top7

a) El método debe ser validado por institutos
internacionales como AOAC o Microval por
esta razon el Kit con los reactivos deben ser
especificos para el termociclador utilizado.
Adaptar kits a cualquier termociclador no trae
las validaciones internacionales.

b) El volumen para el pipeteo del caldo
después del enriquecimiento con la muestra
tiene que ser el mayor posible para eliminar
posibilidad de falso negativo por perder la
bacteria durante el pipeteo.

c) Tener control interno en cada uno de los
tubos de amplificacion garantizando que los
negativos son realmente negativos.

d) Buscar la posibilidad de eliminar la
extraccion del ADN en el laboratorio para
eliminar posibilidad de contaminar el
Laboratorio con ADN del patdgeno.

e) Termociclador Rotativo con calentamiento
por aire es mas eficiente que bloques solidos

€) ELECO..
lider en alta tecnologia

Andlisis de patégenos por PCR Bax - System

=

tipo Peltier.

f) PCR Multiplex permite detectar varios
genes en el mismo tubo de amplificacion.

g) Sistema tiene que estar disponible en el
pais incluso de asistencia técnica y inventario
de kits y asistencia técnica de equipos.

h) El costo debe ser compatible con la
importancia de la deteccion. La decision para
este tipo de andlisis debe ser hecha primero
porla gerencia del laboratorio.

El Método PCR Assurance GDS®

El método GDS® tiene caracteristicas que
atienden las actuales exigencias analiticas
para deteccion de patdgenos en alimentos.
GDS® consiste en 2 métodos combinados:
PCR tiempo-real conlalnmuno Separacion
magnética de Inmersion.

Paso 1- Capturando las E.coli Top7STEC.
Para la detecion de las E.coli Top7STEC se
agrega particulas magnéticas cargadas con

Medios de cultivo. Test rapidos para saimonella y listeria (AOAC-AFNOR)

Placas petrifilm control de higiene (por ATP y Proteinas)

Medidores de PH, conductividad oxigeno (DBO - DQO)
Electrodos de pincho, termémetros bolsas de muestreo,
material plastico en general

Kits para deteccion de residuos en alimentos
(Micotoxinas, Hormonas, Alergenos, Antibidticos, etc.)

Sal’tl}[ius Filtracion, microbiclogia, pesaje, humedad y deteccion de metales
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www.eleco.com.uy




anticuerpos contra las Top7STEC deseadas.
Usando la Pickpen® lograse la captura de las
particulas magnéticas que estaran cargadas
con las E.coli Top7STEC que queremos
detectar.

U

Image 1. La PickPen® tiene un formato como
se fuera una pipeta multi-canal pero no lo es.
En la punta hay 8 imanes y cada punta es
protegida para capturar las particulas
magnéticas. Por usar la PickPen® los
protocolos de GDS permiten pipetear 1ml del
caldo de enriquecimiento con la muestra.

Paso 2- Amplificando y detectando las E.coli
Top7STEC.

Las particulas cargadas con las bacterias que
queremos detectar son transferidas para los
tubos de amplificacion y los respectivos tubos
son colocados dentro del termociclador. El
proceso de termociclage lleva solo 85
minutos.

Imag; 2. No hay extraccién de ADN fuera del
termociclador eliminando riesgo de
contaminacion.

CsA

Paso 3- Termociclage

Image 3. Durante el termociclage los tubos
positivos amplifican el ADN del patégeno que
estamos buscando. En cada amplificacion se
genera fluorescencia que es detectada por el
foto-multiplicador y el sefial enviada para el
software.

Resultado Final GDS®

Image 4. En la misma corrida las E.coli
Top7Stec son detectadas a través del gene
“eae” y de los Genes productores de /las
toxinas “stx1 o stx2”.

La E.coli 0157:H7 es identificada por el canal
exclusivo de deteccion.

Los controles internos para cada tubo estan en
la grafica menor en la parte mas debajo de las
graficas.



CasA

¢Porqué cuando consumo
helados algunas veces siento
una arenosidad en la boca?

Los helados son alimentos complejos los
cuales contienen las tres fases en su
composicion: liquido, sdlido y gaseoso.

La fase liquida es llamada matriz y esta
formada por una solucidn de carbohidratos y
minerales en agua, que a su vez contiene
micelas de caseinas, otras proteinas y algunos
polisacaridos formando una suspensién, esta
fase también estd formando una emulsion
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Figure 1.2 Schematic diagram of the microstructure of ¢ cream

teniendo como fase dispersa los glébulos de
grasa presentes. Por otra parte la sélida esta
compuesta por cristales de hielo y la gaseosa
por burbujas de aire.

Por este motivo la estabilidad de todas las
fases presentes es clave para la conservacion
de las caracteristicas sensoriales del producto
alolargo de su extensa vida util.

Dada la complejidad del producto existen
varios factores a cuidar para mantener dicha
estabilidad, asi como diversos defectos que
puede llegar a tener el producto si alguno de
estos factores no se controla durante la
elaboracién y/o conservacién, entre estos
defectos unos de los mas recurrentes es la
denominada cristalizacion.

Existen dos tipos de cristalizacion presente en
los helados, la del hielo y la de los azucares,
ambas tienen causas distintas y diferentes
formas de manifestarse.

Hacemos foco
en el mercado
interno

Trabajamos a diario con el Ob]etl\i’ «-5
de garantizar la mayor calidad en
los productos que distribuimos en

nuestro mercado. SantaClara

Tradicion en carnes
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La cristalizacion de hielo es la mas facil de
explicar y se da principalmente por que el
producto sufre cambios de temperatura
durante su almacenamiento. En estas
variaciones de temperatura, el agua se
descongela y congela unay otra vez, haciendo
disminuir la cantidad de cristales de hielo y
que los mismos vayan aumentando de
tamafo. En el momento que los cristales
alcanzan un tamafo aproximado de 50um
pasan a ser perceptibles por la boca, dando
una sensacién de helado frio, aguado y con
sabor distorsionado, debido a la fusion del
hielo.

Por otra parte, el defecto de la cristalizacién de
azucares se identifica porque al momento de
degustar un helado el mismo deja una
sensacion de arena en boca, dado que los
cristales detectados no se funden, ni se
disuelven, son particularmente duros y a
diferencia de los cristales de hielo estos son
detectados cuando su tamafo es de
aproximadamente 15um.

La mezcla base para la elaboracién del mix es
una emulsiéon de grasa en una solucidn y
dispersion de agua (lo que llamamos matriz
anteriormente). Cuando esta matriz se
empieza a congelar parte del agua libre forma
los cristales de hielo (aproximadamente el
75% de agua, dependiendo del producto),
dando como consecuencia una solucidon
saturada de sdlidos.

Esta matriz (saturada de azucares)
almacenada a temperaturas menores a -252C
se encuentra cerca de la temperatura de

transicion vitrea (que oscila entre -302C y -
409C, dependiendo de la formulacién), por lo
gue se vuelve tan viscosa que no fluye,
dificultando la re-cristalizacién de los
azlcares. Por lo tanto al aumentar la
temperatura de almacenamiento, la matriz se
vuelve mas fluida y permite a lo largo del
tiempo la re-cristalizacion de los azucares,
dando el defecto de la arenosidad en los
helados. Por este motivo la variacion de
temperaturay el almacenamiento del heladoa
altas temperaturas, va a hacer que en poco
tiempo aparezcan tanto cristales de hielo
como de azucares en el producto.

Por otra parte si la matriz al congelarse se
sobresatura de azulcares, los mismos
naturalmente van a tender a cristalizar
independientemente de la temperatura de
almacenamiento. Este problema se observa
fundamentalmente con la lactosa, por ser el
azucar que tiene menor solubilidad en toda la
matriz.

En este caso el defecto de cristalizacion se da
por una formulacién con exceso de lactosa y
mal equilibrada. Normalmente helados de
baja calidad que en su formulacién contienen
mucho suero de queso, suero de leche y
sélidos lacteos (ricos en lactosa) como
sustituto de la leche tienen asociados este
defecto a lo largo de su vida util, debido a que
el cambio de materia prima aumenta la
cantidad de lactosa en el producto final,
sobrepasando los valores recomendados.

Oz >

OSCAR ZEBALLOS
Representante para América
Alejandro Chucarro 1030/101
Montevideo - Uruguay
info@ozeballos.u

Movil: +598 99 443 153
Teléfono: +598 27 076 640
Skype: zeballos49oscar

BATALLE

Planta Industrial Carnica Batallé
17421, Av. Segadors without number,
Riudarenes (Girona ) Spain

ES 10.04311/GE - Cutting plant

ES 10.10179/GE - Slaughterhouse
Mobile phone: +34682592242
Office phone: +34972856050
Skype: yulia0708

BATALLE
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HOMENAIJE A LA DOCTORA
MARIA ANTONIA GROMPONE
(1943 - 2017)

Maria Antonia Grompone nacié el 03
de mayo de 1943 y fue una de las mujeres mas
influyentes en ciencia e investigacién de
nuestro pais.

Hace unos afios, la Dra. Grompone dio
una de sus multiples conferencias, esta vez
titulada “Cinco semanas en Globo”. Fue luego
de esa conferencia, que escuché a la Dra.
Maria del Carmen Dobarganes (renombrada
Investigadora del Instituto de la Grasa de
Sevillay reconocida en muchos paises por sus
investigaciones) comentar que “nunca habia
escuchado y visto una combinacion tan
buena de inteligencia, conocimiento y
cultura”. Estas tres ultimas palabras definen a
la Dra. Grompone con un grado de exquisitez
brillante.

Obtuvo su titulo de Ingeniera Quimica
en el afio 1975 al que le siguid el titulo de
Doctora en Quimica en el afio 1983. Su inicio
en el drea de investigacion fue: “Estudio de la
isomeria cis - trans de sustancias grasas y su
aplicacion en la Industria”. Se desempefid
como Jefe de Control de Calidad y Desarrollo
de la Compafia BAOS.A. desde 1978 2 1989.

g !:

Maria Antonia Grompone, fue una
docente e Investigadora brillante y destacada
de la Facultad de Quimica de la Universidad de
la Republica (UdelaR), siendo estas las
principales actividades a las que dedicé su
vida. Siendo estudiante, ingresé en el afo
1969 como Ayudante de Fisicoquimica Grado
1, llegando en el afio 1990 a obtener el cargo
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LABORATORIO

BELTRAN
ZUNINO

UNA PROLONGADA TRAYECTORIA
ESPECIALIZADA EN MICROBIOLOGIA
AVALA LA CALIDAD.

DE NUESTROS SERVICIOS

ASESORAMOS A NUESTROS CLIENTES DE MANERA COMPROMETIDA

PARA QUE PUEDAN TOMAR SUS DECISIONES SOBRE BASES SOLIDAS:

® Test de esterilidad

® Control higiénico de los glimento
productos farmacelticos ' s@ I mﬂ 52t7¢icos

® Analisis de agua oxNAas

* Contrigmgmde i nteguperfige v op s decuapili d odologias

® Deter Slde la aclida m’cRI B re (GPQ ;
de desinfectantes, jabonesy otros Evatuacton ae la d€'sistéMas de

e Estudios de Estabilidad conservadores

. il ; o
* Analisis microbioldgicos en funcion de las PRESE A punte e Serneas miCrabinIngicas

necesidades del cliente * |dentificacion de cepas

Habilitaciones y Acreditaciones:

M.S.P. | M.G.AAP.-RNLOOO5 | ILM.C.-N201 | OUA N2 007

ORGANISMO I -
? URUGUAYO DE _rl Da H %
wd ACREDITACION LABORATORIOS

AMBDIENTALES
LE NRO. 007 BE URUGUAY

Juan Paullier 1068 | Tels: 2408 95 54 - 2401 82 77
info@beltranzunino.com.uy
www.beltranzunino.com.uy
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de Profesor Catedratico de Fisicoquimica,
Docente Grado 5, titular. Como consecuencia
de esta labor fue coautora de mds de 150
publicaciones y mas de 250 trabajos
presentados en congresos y dicté mas de 250
conferencias en eventos regionales e
internacionales.

Fue fundadora del Laboratorio de
Grasas y Aceites de Facultad de Quimica en el
ano 2002 y su directora hasta el afio 2017,
donde por razones de salud debid solicitar
licencia. Ejercié como Directora del
Departamento de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos de Facultad de Quimica durante 10
afios. Gracias a su experiencia en la industria y
a su vision global e integradora, se generé a
través de dicho Laboratorio un vinculo
importante entre la academia y la industria.
Los que trabajabamos alli a su lado la
lamdbamos carifosamente MAG, por las
iniciales de sunombrey apellido.

ADITIVOS

o Acidulantes

o Antioxidantes
o Colorantes

o Conservantes
o Emulsionantes
© Espesantes

< Estabilizantes
© Gelificantes

INGREDIENTES

o Almidones
o Carnes

o Enzimas

© Especias
o Féculas

© Harinas

© Humos

© Qleorresinas
2 Proteinas

© Sabores y aromas

eresur

SOLUCIONES PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

© Resaltadores de sabor

MAG condujo numerosas tesis de
maestria y de doctorado, dictd cursos
curriculares y de postgrado en nuestro pais y
en el exterior, y dirigid diversos proyectos de
investigacién. Fue docente del Departamento
de Experimentacion y Teoria de la Estructura
de la Materiay sus aplicaciones (DETEMA).

Participd activamente en asociaciones
regionales e internacionales vinculadas a las

ACCESORIOS
INDUSTRIALES

o Articulos de limpieza
o Utensillos
o Cuchillas

ENVASES

o Envases para coccion
o Envases de vacio

o Tripas

o Hilos plasticos

WWW.eresur.com - eresur@eresur.com
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Grasas y Aceites Alimentarias como ASAGA,
SBOG y AOCS, habiendo integrado la comisién
directiva de la seccidn latinoamericana de esta
ultima.

Estuvo presente y brindd sus
conocimientos para la mejora de la Educacién
Secundaria y la Universidad del Trabajo del
Uruguay. En ésta ultima, participé de forma
activaenlacreacién de la carrera de Tecndlogo
Quimico. Luego de investigar y estudiar de
qué forma ayudar al Docente de Ciencia de
Educacion Media, escribid un libro
“Conferencias Cientificas”, editado en el afio
2011.

En el afno 2012, fue nombrada con
venia del Senado como Consejera de la
Universidad Tecnoldgica (UTEC). Puso toda su
energia y pasion por sacar adelante dicho
proyecto, pero los desacuerdos en las
decisiones a nivel de consejo llevaron a que
renunciara unos meses mas tarde. Esto, sin
lugar a dudas fue uno de los “tragos mas
amargos de su carrera”, ya que habia apostado
fuertemente a dicho Proyecto.

En el afo 2013, con motivo del Dia
Internacional de la Mujer, el Diario “El
Observador” la seleccioné como una de las 50
mujeres mas relevantes de nuestro pais.

En los ultimos afios se dedicé mucho a
temas vinculados a la produccién y control de
calidad de aceite de oliva de produccién
uruguaya. Fue nombrada como representante
oficial de Uruguay en el grupo de expertos del
Consejo Oleicola Internacional (COl), con sede
en Madrid.

A un afio de su fallecimiento las
autoridades de Facultad de Quimica le
rindieron un emotivo homenaje. En su honor
se coloco en el Hall del Edificio del Instituto de
Quimica una placa de bronce, que la perpetua
por su “valiosa trayectoria académica y sus
contribuciones a la ciencia y la tecnologia de
los alimentos”. Durante dicho homenaje los
colegas y companeros recordaron a MAG cada
uno desde su lugar. Comparto a continuacién
algunos de los comentarios que demuestran el
gran respeto y carino que muchos de nosotros
tenemos hacia su persona.

INGENIERIA TECNOLOGIAY PROCESOS
Joaquin Requena 1791, Montevideo, Uruguay - Tel:24002290-24008472
- Wwww.itpuruguay.com.uy - itp@itpuruguay.com.uy

CAJON DOBLE MEATEK FOOD MACHINERIES INDIA

70 EQUIPOS INSTALADOS EN EL MUNDO
VELOCIDAD DE FAENA 95 a 100 v/h

CAJON INDIVIDUAL UNIVERSAL ITP

VELOCIDADES DE FAENA v/h

‘KOSHER ‘ 67 ‘ ‘ HALAL

©

HESTANDAR‘ 120 ‘

FAENA VACUNOS KOSHER, HALAL Y ESTANDAR.

CAJON INDIVIDUAL

Sollcne videos de los equipos en produccion
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La ex Decana de Facultad de Quimica
Dra. Maria Torre, la describié como una colega
comprometida con la institucidn, una docente
brillante cuya densidad conceptual y claridad
expositiva “te cambiaban la cabeza”. Resaltd
su solidaridad en diferentes circunstancias,
sumando entre sus virtudes el ser una persona
amable y sumamente divertida.

La Directora de la carrera de Ingenieria
de los alimentos, Dra. Patricia Lema, la recordd
como una pionera, que abrié y amplié la
posibilidad de una produccién local de aceite
de oliva en base a sus investigaciones. Asi
también como una persona culta que siempre
tenia un aporte para compartir sobre épera o
alguna otra maravilla con la que se hubiera
deslumbrado.

El Ingeniero alimentario Rodrigo
Harispe remarcd la dedicacion de la Dra.
Grompone para impulsar y apuntalar la
carrera de Ingenieria de alimentos. La

recuerda como una mente de avanzada y
resaltd la fascinacion que despertaba en los
estudiantes durante el dictado de sus clases.

La Dra. Ana Claudia Ellis, quien fuera su
ultima estudiante de doctorado, la recuerda
como unatutora que mas alld de lo académico,
siempre tenia tiempo para escuchar y cultivar
la empatia.

A dicho homenaje asistié también
Fernando, el cuidacoches de Facultad de
Quimica, quién pidié para decir unas palabras.
Fue un momento muy emotivo, ya que
expresd que recuerda a MAG con mucho
carino, y le agradecio por esa deferencia y ese
don de gente tan suyoy caracteristico.

Desde mi lugar, como su estudiante de
doctorado, como docente bajo su direccion y
finalmente como amiga, la recuerdo con
muchisimo carino, por su generosidad
intelectual, su calidez y su empatia. Se fue
pronto y aun hoy, a dos afios y medio de su
fallecimiento la imagino impartiendo sus
clases magistrales desde otro lugar,
iluminando el camino de otros estudiantes.

Hasta siempre querida profesora vy
amiga, te extrafiaré infinitamente ya que has
dejado un vacioinmenso en micorazon.

Dra. Alba Yenny Pinchak

<7 MULTIVAC

BETTER PACKAGING

Soluciones de envasado
Equipos, Repuestos, Servicio e Insumos

Dorado 85, Paso Carrasco - Tel.: 2604 8295 - www.multivac.com
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¢Qué importancia tiene
el agua en la elaboracion
de cerveza artesanal?

El agua tiene mucha importancia en la
elaboracion de cervezas en general ya que los
iones presentes tienen incidencia directa en el
sabor. A nivel industrial los sistemas de
tratamiento de agua son mds comunes, a nivel
de micro cervecerias o cerveceros caseros no
comerciales las dificultades para el
acondicionamiento del agua pueden ser
mayores debido al costo de instalacion vy
mantenimiento.

Existen dos aspectos a tener en cuenta en la
calidad del agua.

caracteristicas estan definidas en el

1- Contaminacidn. Reglamento Bromatolégico Nacional.
Es imprescindible que el agua sea potable, Usualmente este aspecto no se tiene en
esto quiere decir libre de contaminantes cuenta ya que se supone que el agua es
microbiolégicos o quimicos. Estas potable. Es recomendable verificarlo

Un equipo de profesionales altamente
calificados al servicio de la industria

B&P Calidad e Inocuidad

Desarrollo,
Verificacion e
Implementacion de

manuales BPM Y
DESARROLLO PLAN

Asesoramiento y Gestoria « HABLLITACION HACCP. _
B nuosné .? st -ronl g % |Ec A Toma y Remisién de
1 i H . muestras.
para la Industria Alimentaria PRODUCTOS ' Soporte con kits de
diagnostico rapido

para la deteccion de
[}M]AI}”A[” I]M[S biofilm y verificacion

de limpieza.

A" [l I ""I MS Desarrollo de plantas
y lineas de proceso.

bp.inocuidad@gmail.com
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mediante ensayos microbiolégicos vy
fisicoquimicos.

La contaminacion puede provenir de la fuente
utilizada o de una contaminacién posterior
gue se produce por la mala manipulacion, falta
de higiene, etc.

Si no se tiene una fuente de agua potable
deben tomarse las medidas necesarias para
obtenerla. Esto puede involucrar procesos
sencillos o complejos dependiendo del tipo de
contaminacion.

2- Funcionalidad.

El pH del agua es un factor muy importante ya
gue valores altos pueden interferir con los
procesos de hidrélisis que se dan en el
macerado. En general se debe trabajar con pH
5.2-5.4.

El cloro es otro componente no deseado en el
agua de proceso, si estuviera presente debe
eliminarse por calentamiento previo, filtros de
carbon o agregado de reductores quimicos.

ESTILO CIUDAD
PALE ALE Burton
BITER ALE Londres
PILSNER Pilsen

STOUT/PORTER Dublin

LAGER Munich

ALE BELGA Amberes

Un perfil de agua para cada estilo.

Las cervezas que se elaboran artesanalmente
en su gran mayoria pretenden emular las
cervezas mas reconocidas mundialmente. El
agua de cada una de las ciudades mas
emblemdticas tiene caracteristicas
particulares en sucomposicién quimica.

Es por esto que dependiendo de las
caracteristicas de la fuente de agua que
usemos tendremos que hacer correcciones en
elagua paraacercarnosalas originales.

Si nuestra agua tiene concentraciones de los
iones Calcio, Magnesio, Sulfato, Bicarbonato,
Cloruro, Sodio, menores a las que queremos
llegar y con algunos conocimientos basicos de
guimica se pueden hacer modificaciones en el
agua para ajustar las concentraciones a las
deseadas.

Si nuestra agua tiene concentraciones
superiores a las objetivo deben buscarse
alternativas para el tratamiento del agua como
osmosis inversa o resinas de intercambio
idnico.

Existen diversas tablas que contienen las
concentraciones ideales para cada estilo.

De todas maneras si los perfiles de agua que
tenemos disponibles no son los
recomendados para el estilo se pueden
obtener buenas cervezas, incluso excelentes.

Dario Soares de Lima
Lab. Industrial Montevideo (LIMSA)

Guea

INSTRUMENTOS DE MEDICION
PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Termometros compatibles con norma HACCP,
pHmetros, Higrémetros, Dataloggers,
Sistemas de Monitoreo con Alarma

G o

Tel. 2622 8200 - 099 158 877
info@loguea.com.uvy
www.loguea.com.uy
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Responsables con el Cliente
y el Medio Ambiente

Con mas de 20 anos de experiencia y una reconocida
trayectoria en plaza, somos la empresa lider en
refrigeracion en Uruguay contando con una amplia
gama de clientes a lo largo y ancho del pais.
Contamos con disenos de ingenieria de vanguardia
que se adaptan a cada proyecto para obtener los
mejores beneficios. Instalaciones realizadas 100%
utilizando gases ecoldgicos segun las nuevas
disposiciones de DINAMA.

Utilizamos lo Ultimo en tecnologia logrando reducir
enormemente los consumos eléctricos y
aumentando la eficiencia y duracién de los equipos.

Grandes frigorificos, industrias alimentarias,
productores agricolas, cadenas de supermercados, y
muchos mas nos potencian y comprometen a
continuar en esta linea de trabajo, cuyo objetivo
principal es la satisfaccion total del cliente.

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

El asesoramiento profesional brindado al momento
de escoger el sistema de frio que mejor se adapta a
sus necesidades, contribuira definitivamente en la
ejecucion del mejor proyecto para su empresa.

No dude en contactarnos, lo asesoraremos sin cargo.

REFRIGERACION
EL MEJOR FRiO TODO EL ANO

ECOLOGIC®

Lideres en refrigeracién industrial
en Uruguay.
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Brindamos sin costo disefos de ingenieria de
vanguardia adaptados a cada proyecto. Ponemos
a su disposicion lo ultimo en tecnologia producto
de la constante capacitacion que nuestro
personal técnico realiza afo tras ano en Brasil y
Alemania.

Diseios y sistemas frigorificos Gnicos
en el mercado.

Logramos lo que ningun otro puede lograr.
Sistemas de refrigeracién con hasta un 40%
menos de consumo eléctrico que los sistemas
convencionales. También reutilizamos el calor
desprendido por los equipos para proveer de
agua caliente a su planta, entre otras grandes
ventajas de nuestros disenos.

Servicio técnico especializado las
24 horas, los 365 dias de ano.

Contamos con el mayor taller de refrigeracion en
Uruguay y con una flota de camionetas
totalmente equipadas con todos los repuestos y
herramientas necesarias para atender cualquier
inconveniente que se presente en su planta.

Representantes de toda la linea de
productos de Bromyros S.A.

Soluciones para todo tipo de estructuras
auto-portantes en Isopaneles. Cerramientos y
habitaculos. También contamos con el servicio de
aplicacion de poliuretano expandido, el aislante
mas eficiente.

RE$ES

REFRIGERACION
EL MEJOR FRIO TODO EL ANO

www.reyesrefrigeracion.com.uy

Oficina: 2294 2273 - Ventas: 098 111 812
Planta Industrial: Ruta 7 km 28.300 Sauce, Canelones.
Mail: info@reyesrefrigeracion.com.uy
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Estrategias de intervencion para
mitigar la presencia de Escherichia coli
productor de toxina Shiga en la cadena
carnica bovina.

Cap Mariana, Cingolani Celeste, Lires Carla, Soteras Trinidad, Gentiluomo Jimena, Sucari Adriana,

Vaudagna Sergio, Horak Celina, Principe Francisco y Leotta Gerardo.

Introduccion

Escherichia coli productor de toxina
Shiga (STEC) causa diarrea con o sinsangreyen
los casos mas severos Sindrome Urémico
Hemolitico. La carne contaminada con STEC
impacta en el ambito de la salud publica por el
riesgo de enfermar al consumidor y en el
ambito econdmico por la pérdida que implica
el rechazo de la carne contaminada con
destino ala exportacion.

Se han realizado numerosos estudios
que buscan mitigar el efecto de STEC en la
cadena carnica bovina con resultados
diversos. Los tratamientos de
descontaminacion propuestos fueron
guimicos, fisicos e incluso biolégicos. Dentro
de los tratamientos quimicos propuestos y
aprobados por las autoridades sanitarias de
Estados Unidos se incluyen los acidos
organicos y el agua electroactivada. La
mayoria de los acidos organicos permitidos se
utilizan en concentraciones de 0,2% a 5% para
el lavado de carcasa previamente enfriada,
tanto parala carne de cordero como bovina. El
acido lactico es el que cominmente se utiliza
debido a su probada efectividad y bajo costo.
Otro producto aprobado es una mezcla de

acidos cuyo principal agente antimicrobiano

es el dcido peroxiacético. La maxima

tolerancia aprobada de este acido es de 400
ppm; aunque la concentraciéon que
normalmente se utiliza para el lavado,
enjuague, enfriado o en otras etapas del
procesamiento es de 200 ppm. Una propuesta
mas novedosa y menos difundida es el acido
caprilico el cual es un acido graso saturado de
ocho carbonos, de origen natural que se
encuentra en altas concentraciones en laleche
humana, vacuna, en el aceite de palmay en el
aceite de coco. El agua electroactivada es una
solucion acuosa obtenida por el paso de una
mezcla de agua y sal comun de mesa, a través
de una celda electrolitica diafragmatica. El

principal agente antimicrobiano es el acido
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hipocloroso que se forma luego de que el gas
de cloro toma contacto con el agua.

En relacién a las intervenciones fisicas
se pueden mencionar a las tecnologias no
térmicas de preservacion como la radiacion
ionizante, con resultados muy prometedores.
La irradiacion consiste en exponer el producto
a la accién de radiaciones ionizantes durante
un cierto lapso, que es proporcional a la
cantidad de energia que deseemos que el
alimento absorba. Esta cantidad de energia
por unidad de masa de producto se define
como dosis, y su unidad es el Gray (Gy), que es
la absorcién de un Joule de energia por kilo de
masairradiada.

Los paises que implementaron
intervenciones han obtenido resultados
alentadores en cuanto a la reduccién en la
frecuencia de deteccion del gen stx en
carcasas. Hasta el momento, en Argentina,
solo puede emplearse acidos organicos para el
lavado de carcasas, pero su aplicacién esta
poco difundida entre los frigorificos,
principalmente en los de transito federal. Con
respecto a la irradiacion, en el Cddigo

Alimentario Argentino, se aprobd la
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irradiacién de alimentos segun su categoria.
Actualmente, se permite aplicar esta técnica a
8 grupos de alimentos, incluyendo productos
carnicos como la carne bovina, porcina, pollo,
pescados y mariscos, entre otros (Resolucion
conjunta 4-E/7, 2017). En el CAA, Capitulo I,
Articulo 174, se detallan las dosis maximas
para distintas clases de productos
alimenticios. En el caso de aves, carnes bovina,
porcina, caprina, otros y sus productos
(frescos y congelados), pertenecientes a la
CLASE 7, la dosis maxima es de 7 kGy, para el
propodsito “control de microorganismos
alterantesy patdégenos”.

Teniendo en cuenta la elevada prevalencia
de STEC en carnes y productos carnicos y dada
la necesidad de implementar tratamientos
qgue logren erradicar la presencia de dichas
bacterias en este tipo de alimentos, se
propuso estudiar el efecto de diferentes
intervenciones fisicas y quimicas para ser
aplicadas en cortes, recortes y carne picada
bovina a fin de reducir la presencia de STEC
0157 y no 0157 y, obtener alimentos seguros

para el consumidor.
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Estrategias de intervencidn para
mitigar la presencia de STEC en cortes
decarnebovina.

Objetivo

Evaluar la efectividad del agua
electroactivada; dcido lactico; acido caprilicoy
una mezcla de dcidos cuyo principal agente
antimicrobiano es el acido peroxiacético,
como estrategias de intervencién tendientes a
reducir la presencia de STEC en cortes de carne

bovina.

Actividades y Metodologia

La muestra se definid como una feta de
carne bovina refrigerada de 25 cm’ de
superficie, la cual pesé 25 g. El desafio se
realizd frente a un coctel de cepas autdctonas
de STEC 0157 y no-0O157 aisladas en distintos

puntos de la cadena de produccidn de la carne
bovina e incluso de pacientes infectados.
Mitad de las muestras fueron inoculadas con
una ALTA concentracion de bacterias mientras
gue la otra mitad fue inoculada con una BAJA
concentracidn de bacterias. El inéculo alto se
utilizé para cuantificar bacterias muertas,
injuriadas (lesionadas) y vivas; datos Utiles
para definir un ranking de eficacia de las
intervenciones evaluadas. El indculo bajo
permitio evaluar el efecto de las
intervenciones cuando la poblacidn
bacteriana es escasa, lo cual representa el
verdadero escenario de la contaminacién por
STEC. La aplicacién de cada intervencion se
realizé sumergiendo la feta inoculada en 100
ml de la solucidn durante 15 segundos. Las
intervenciones evaluadas fueron: agua

electroactivada (50 ppm); acido lactico (2%);

Todos los ananalisis micrabioldgicos yfisicoquimicos de“alimentos
Evaluacion de higiene ambiental
Planes de.muestreo microbiolégicos de productos

Consultoria de POES y BPM
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alimentos
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acido caprilico (3%) y una mezcla de acidos en el color y flavor general de muestras
cuyo principal agente antimicrobiano es el sometidas a los tratamientos con respecto a
acido peroxiacético (200 ppm). Como muestra de referencia. Para ello, se recluté un
muestras control se utilizaron muestras panel de 24 consumidores.

inoculadas y tratadas con agua destilada. En

las muestras con alto inoculo la letalidad se Resultados

estimé a través del recuento en placa en El acido caprilicoiresultotser €l mas

medio no selectivo, agar Tripticasa Soja (TSA). efectivo para reducir | RIS

La injuria se calculé restando los recuentos en 0157 y no-0157 en cort€s de carne vacuna

TSA por los recuentos en placa del medio previo al envasado. Se observaron

selectivo (MAC). En las muestras con bajo reducciones de aproximadamente 1 ciclo log

inéculo se determiné la reduccién en el en las muestras con alta contaminacion y una

L, o o
porcentaje de muestras positivas para los reduccion del 50% en las muestras positivas

genes stx y eae post enriquecimiento, para el gen stx y eae en las muestras con baja

determinado por PCR-TR en Laboratorios contaminacién. Con los otros &acidos se

Stamboulian. Asimismo, se llevd adelante un observé menor efectividad dado que las

analisis sensorial en donde el objetivo fue reducciones no alcanzaron el medio ciclo log y

o ,
determinar si existian diferencias significativas en el 100% de las muestras se detecto el gen
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stxy eae. Sin embargo, se observaron ausencia
de sefial por PCR-TR de algunos de los
marcadores moleculares de serogrupo. Con
respecto al agua electroactivada no se
observo efectividad alguna, tanto en la
evaluacion por recuento como por PCR-TR.
Con respecto al analisis sensorial no pudieron
determinarse diferencias significativas en el
color entre las muestras tratadas y la muestra
de referencia. Se hallaron diferencias
estadisticamente significativas en el flavor
general de las muestras tratadas con 4cido
l[actico con respecto a la muestra de referencia
(p<0,05), pero no de las muestras tratadas con
acido caprilico con respecto a la muestra de

referencia.

Estrategias de intervencion para mitigar la
presencia de STEC en recortes de carne

bovina.

Objetivo

Evaluar la efectividad de acido lactico,
acido caprilico, dos niveles tratamiento con
irradiacion (0,5y 2 kGy) y de la combinacién de
acido lactico y 4cido caprilico con 0,5 kGy de
irradiacion como estrategias de intervencién
tendientes a reducir la presencia de STEC en

recortes de carne bovina como materia prima

parala preparacion de hamburguesas.

Actividades y Metodologia

La muestra se definié como una bolsa
de 25 g de recortes de carne bovina. Para el
desafio se utilizaron las mismas cepas del
ensayo 1y seinocularon con dos niveles (altoy
bajo). Las estrategias evaluadas fueron: acido
lactico (0,5%), acido caprilico (0,04%),
irradiacion con 0,5 kGy;, irradiacion con 0,5 kGy
combinado con acido lactico, irradiacion con
0,5 kGy combinado con acido caprilico e
irradiacion con 2 kGy. La dosis de irradiacion
de 0,5 kGy corresponde a una dosis baja ya que
se buscé obtener recuentos bacterianos que
permita comparar los tratamientos entre si. La
irradiacion con 2 kGy seria la de uso a nivel
comercial. La aplicacion de los acidos se realizd
incorporando el volumen de acido puro
necesario para alcanzar una concentracion
final en producto de 0,5% para acido lactico y
de 0,04% para acido caprilico. Lairradiacion de
las muestras se realizé en el Centro Atdmico
Ezeiza de la Comisiéon Nacional de Energia
Atomica (CNEA) en la Planta de Irradiacion
Gamma, cuya fuente es de Cobalto 60 (820

kCi). Asimismo, se llevd adelante un analisis

Envases para la industria carnica.
Envases para la industria lactea.
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Domingo Aramburu 2076
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sensorial. Para ello se prepararon
hamburguesas utilizando como materia prima
los recortes tratados. El objetivo fue evaluar si
existen diferencias significativas en el color y
flavor general entre las muestras tratadas y las

muestras control.

Resultados

Los tratamientos acidos, a las
concentraciones evaluadas, no resultaron
efectivos para producir letalidad o injuriaen la
poblacién de STEC inoculada. El tratamiento
deirradiacion con 2 kGy fue el mas efectivo (<5
log UFC/g) y redujo un 100% el porcentaje de
muestras positivas para stx y eae. La
combinaciéon de irradiacion con acidos
orgdnicos no produjo beneficio alguno al

menos en lo que respecto a la inactivacion de

cepas STEC en recortes de carne vacuna. En el
analisis sensorial se hallaron diferencias
significativas en la evaluacion de color y flavor
de las muestras tratadas respecto a las
muestras control. Las muestras de
hamburguesa tratadas se identificaron como
apenas mas oscuras a bastante mas oscuras
que la muestra control y en relacion al flavor,
los atributos descriptos como responsables de
la discriminaciéon fueron: textura, jugosidad y
salado. Ningun panelista identificé sabores
desagradables (“off flavors”). Valdria la pena
realizar un ensayo heddnico que determine el
nivel de agrado de los diferentes productos
(visual y al consumo). En conclusién, los
tratamientos de irradiacion presentan
potencialidad para ser utilizados como

estrategias para reducir la frecuencia de STEC
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en recortes de carne bovina, previo al
envasado.

Estrategias de intervencion para mitigar el

efecto de STEC en carne picada bovina.

Objetivo

Evaluar y validar el proceso de
irradiacion como intervencién para reducir
STEC en carne picada fresca.

Actividades y Metodologia

Este ensayo se realizd en 2 etapas, enla
primera se determind la dosis de irradiacion
minima necesaria para reducir 5 ciclos
logaritmicos de la poblaciéon de STEC y se
evaludé que no ocasionara alteraciones de la
calidad sensorial del producto, aun
considerando la posible distribucién de la
dosis recibida por el producto en condiciones
comerciales (2,5 veces mayor). En la segunda,
se valido la dosis minima con muestras
inoculadas con una baja concentracién de
STEC tratadas con irradiacion y sometidas al
protocolo de enriquecimiento y deteccidn
recomendado en el CAA. La irradiacidn se
realizé en el Centro Atomico Ezeiza de la

Comision Nacional de Energia Atémica (CNEA)
en la Planta de Irradiacién Gamma, cuya
fuente es de Cobalto 60 (820 kCi).

Resultados

Se demostré que es posible reducir
5 ciclos logaritmicos una poblacion de
STEC con una dosis de 1 kGy. Las
hamburguesas elaboradas con carne
irradiada no tuvieron cambios sensoriales
en relacién a las hamburguesas control. El
nivel de aceptabilidad general y de
apariencia, textura y sabor de las
hamburguesas elaboradas con carne
picada irradiada con una dosis de 2,5 kGy
fue similar al obtenido para las
hamburguesas elaboradas a partir de
carne picada no irradiada. Tras los analisis
microbioldgicos de la segunda etapa se
observé una reduccion de mas del 95% en
el porcentaje de muestras positivas para
los genes stx y eae luego del
enriguecimiento en muestras inoculadas y
tratadas con 1 kGy. Para asegurar la
eliminacion del 100% se recomiendan

dosis mayores a 1 kGy.
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Conclusiones finales

° De los cuatro tratamientos analizados con cortes de carne bovina sélo el acido caprilico
seria efectivo para reducir la frecuencia de STEC, previo al envasado. Sin embargo, restan otros
estudios para definir su verdadera potencialidad.

° Los tratamientos de irradiacion solos o combinados con acidos organicos presentan
potencialidad para ser utilizados como estrategias para reducir la frecuencia de STEC en
recortes de carne bovina, previo al envasado. Los tratamientos acidos, a las concentraciones
evaluados, no fueron efectivos.

° Entre las intervenciones analizadas previamente en Argentina, la irradiacion fue la
intervencién mas efectiva en productos cdrnicos bovinos; ya que fue posible demostrar la
reduccion de mas de 5log UFC STEC/g utilizando 2 kGy en recortes de carne bovina, y 5 log UFC
STEC/g utilizando 1 kGy en carne picada fresca.

° Se recomienda la aplicacion de intervenciones quimicas y/o fisicas con previa

implementacion de BPH, BPMy APPCCen los procesos de elaboracién.
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AVANCES EN EL ESTUDIO DE OFERTA Y DEMANDA DE PESCADOS Y 1 ¢4

Universidad de la Republica - Facultad de Veterinaria

MARISCOS EN LA PALOMA (ROCHA)
"Vincon, Valeria; "Vila, Fernando, 'Fernandez, Sonia

' Facultad de Veterinaria - Universidad de la Republica (UDELAR)

RESUMEN

El presente trabajo nos condujo a visualizar en
qué grado el comercio local y regional se ven
afectados positiva o negativamente por la
oferta y demanda. En este ultimo caso, en
especial referido al turismo en visperas de la
temporada estival. Del analisis surge la
percepcion de cudn fortalecido estéd el sector
gastronémico por ser parte de una comunidad
pesquera, inserta en un balneario que posee el
segundo puerto pesquero en importancia del
pais. Se relevaron especies capturadas y
comercializadas, locales de venta, formas de
elaboracion y preferencias de consumo de
especies y platos preparados en restaurantes.
Se realiza el graficado estadistico de los datos,
concluyéndose que las especies de pescados
preferidas por el consumidor son el lenguado y
la brotola. En restaurantes y quioscos de playa
el plato mas destacado son las miniaturas de
cazén y gatuzo. Del estudio realizado se
concluye que calamares, cangrejo siri,
langostinos y mejillones son los mariscos mas
solicitados y consumidos por excelencia. Las
especies ofrecidas en restaurantes son
mayoritariamente obtenidas de la pesca
artesanal local. Si bien hay oferta de especies
importadas como el salmon tanto en
pescaderias como en restaurantes. Las formas
de preparacion preferidas de pescados y
mariscos son la paella, cazuela de mariscos,
rabas, miniaturas de pescado y croquetas de
pulpa de cangrejo siri.

INTRODUCCION
El estudio se realiza en La Paloma,
departamento de Rocha, y a través de los
objetivos marcados se identificaran
preferencias del publico consumidor de
pescados y mariscos, tanto a nivel hogarefio
(ventas de pescado en pescaderias y quioscos)
asi como de ofertas gastrondmicas en

restaurantes y rotiserias locales.. La pesca
artesanal, actividad conservada
tradicionalmente en nuestro pais, posee un
valor significativo desde el punto de vista de su
productividad y de su atractivo turistico.
Algunas facilidades producto de la
intervencion institucional, proyectos,
asistencia y extension, han permitido que los
restaurantes y locales de venta en general
dispongan de una oferta variada y atractiva de
pescados y mariscos para el turista y
consumidores en general. En medio de pesca 'y
turismo, la gastronomia, factor fundamental en
el engranaje, es quien mas se luce a la hora de
recibir al turismo en temporada estival. Una de
las grandes motivaciones de la gente que llega a
La Paloma es consumir productos del mar en
especial en restaurantes. Y es notorio por ese
motivo, que se ha dado un crecimiento en el
nimero de restaurantes.. Los puntos de venta
de materias primas y productos elaborados son:
centro productivo situado en el Puerto de la
Paloma, dos pescaderias, un supermercado y
todos los restaurantes de servicios al turista (9).
La pesca industrial nacional y las
importaciones de materia prima y productos
semielaborados (ejemplo cocido y congelados)
contribuyen con la pesca artesanal local para
obtencion de los volimenes necesarios para
satisfacer las ofertas y demandas de pescados y
mariscos en laregion este.

Pescador .
> |Consum|dores Locales |

Artesanal
\ Restaurantes Locales
Pescaderias Locales

| Exportacion

Restaurante
Industria Procesadora

Fuente: Revista Infopesca.



Plato tipico de restaurante.
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Fuente: Revista Infopesca.

OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL
Realizar un diagnostico de adquisicidn,
oferta y preferencias de consumo de
pescados y mariscos en La Paloma, porque
no existen datos al respecto., siendo
necesarios para mejorar el nivel de servicios
y propuestas gastronomicas locales.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
A) Identificar especies mas comercializadas,
origen, formas de conservacion y ofertas
gastronomicas en diferentes lugares de
expendio.
B) Estimar preferencias del consumidor.

MATERIALES Y METODOS
Se realizaron entrevistas y registro de datos en
planillas previamente disefiadas, en diferentes
puntos de venta del balneario La Paloma y
Laguna de Rocha.

Se mantuvieron independientes los datos
registrados en pescaderias, ventas de materia
prima y locales de otra indole como
supermercados, de aquellos que procesan y
comercializan platos ya elaborados para
consumo; como es el caso de los restaurantes y
otros como quioscos de playa. Se procesaron
los datos estadisticamente.

Toda la informacién comparable obtenida en
las diferentes encuestas se presentaron en
forma de graficos. Para ello se contd con el
apoyo del departamento de Estadistica.

Cangfejosiri:
Callinectes sapidus.

Entrevistas a pescadores = &
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ALMEJA AMARILLA:
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BROTOLA:
Urophycis
brasiliensis
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Inicio: Diciembre - Duracion: 10 horas.

info@ibep.es - www.ibep.es - formacion@netgate.com.uy
Reserva tu plaza con un 10% de dto. - Por consultas: 091 609 846
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PESCADOS TRABAJADOS EN RESTAURANTES

A LS PLANCHA
W MILANESA
W EMPAMNADAS

WBROTOLA
®WLENGUADD
® PEJERREY
®PESCADILLA
w CORVINA
uGATUZO

= CAZON

B MERLUZA

# SALMON

u PANGASIUS

CRUSTACEOS MAS TRABAJADOS EN RESTAURANTES MOLUSCOS

H paella
W CANGREID 5IRI
= CAMARON | fritos
= al vapor

En cuanto a las preferencias de los consumidores, en los restaurantes prefieren el filete a la
plancha y en menor porcentaje se consume pescado a la milanesa , miniaturas y empanadas. Los
crustaceos mas consumidos en restaurantes son autdctonos (camarén y cangrejo siri). La oferta
de camarones o langostinos depende siempre de la zafra del afio en curso o del stock del afio
anterior para poder ofrecer platos de buena calidad. Entre los moluscos los mas consumidos son
mejillones y calamares (en cazuela y a la romana o en rabas.).

Misiones 1537 - Of. 402 - 11000 - Montevideo - Uruguay - tel.: (+598) 2915 4604 - 2915 2052 - 2915 6735




Volvieron los productos
fialle a Uruguay

En NORTESUR trabajamos orientados en ofrecer soluciones de avanzada para satisfacer las
necesidades de nuestros clientes. Por este motivo, desde el pasado mes de agosto estamos
representando las actividades comerciales de la empresa Kalle en Uruguay.

v - — T e TN . .
Las tripas artificiales de Kalle permiten a las
empresas aumentar su eficiencia y destacar sus
productos frente a los de la competencia, mediante

texturas, colores e impresiones especiales.

e R nortesurm

A E SUCURSAL MANGA SUCURSAL COLONIA CASA CENTRAL
- Division Quimicos Division Ingredientes y Equipamiento
LS“% Cno. Petirosi 4420 Avda. J. Batlle y Ordofez 691 Ruta 8 Brig. Gral. J.A. Lavalleja 7407/09

7 Tel.: (+598) 455 44701 Tel: (+598) 2514 5570

Tel: (+598) 2222 4806 :
ventasquimicos@nortesur.com.uy ventasnhelvecia@nortesur.com.uy  nortesur@nortesur.com.uy

-&E Kontevideo, iniouay Nueva Helvecia, Colonia, Uruguay ~ Montevideo, Uruguay

LSMQ.ﬁ nfnunesuroomuy u @nortesurcomuy www.nortesur.com.uy
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La sostenibilidad y la Industria
carnica: un tema principal

de IFFA 2019.

La sostenibilidad y la eficiencia en las etapas de
produccién y procesamiento son los
principales desafios de nuestra industria
carnica. Los equipos automatizados, controles
inteligentes, ventiladores y compresores estan
entre las soluciones mas conocidas para
aumentar la eficiencia de cursos y mejorar el
uso de energia.

Ante este panorama intrigante, es que IFFA
regresa a la ciudad alemana de Frankfurt del 4
al 9 de mayo del 2019. Las empresas mas
destacadas a nivel internacional exhibiran
tecnologias de vanguardia y nuevos
desarrollos en laindustria carnica.

Los visitantes a esta gran feria conoceran de
cerca numerosas ideas y herramientas para
implementar en sus respectivas plantas de
procesamiento.

Lacadenade frioysuimportancia

La cadena de frio es una gran prioridad en la
industria de procesamiento de la carne. La
refrigeracion y congelacidon son procesos
importantes para prevenir el deterioro de
ciertos alimentos, tales como carnicos frescos
y de valor agregado. Por ende, las plantas de
procesamiento demandan mds camaras de
enfriamiento rdpido, camaras frigorificas,
tuneles de ultracongelacion y congeladores en
espiral.

La refrigeracion, sin embargo, es uno de los
procesos que consume mas energia. De
acuerdo a estimaciones oficiales, las
instalaciones de refrigeracion utilizadas en la
industria carnica consumen un 30% de todo el

uso de electricidad y son, asi mismo, los
mayores consumidores eléctricos. Muchas
veces, las instalaciones de refrigeracion no
estan adaptadas a las necesidades de hoy en
dia, por lo que trabajan con bajos niveles de
efectividad vy, por lo tanto, resulta en altos
costos energéticos.

Limpiezadel aire

La sustitucion de procesos y tecnologias que
requieren un gran consumo de energia por
aquellos de menor consumo es importante
para alcanzar metas climaticas
internacionales. Un ejemplo de ello es la
depuracion del aire de salida. No obstante, los
sistemas de postcombustion térmica de los
aires de escape que provienen de
instalaciones de ahumado, asado y fritura de
uso consumen mucha energia y son altamente
costosos. Sin embargo, el cambio a filtros
eléctricos con una mayor eficiencia energética
ahorra hasta un 80% de los costos energéticos
ante una instalacion de postcombustion
térmica similar.

Segun los requisitos necesarios para la
depuracion del aire se pueden afiadir también
otros mdédulos como, por ejemplo, el
enfriamiento con recuperacion de calor para
calentar el agua de proceso, el lavado de gases
residuales e instalaciones de iluminacion
ultravioleta. Cuando los diferentes médulos
estan bien coordinados entre si, entonces el
proceso de lavado de los aires de salida no solo
es altamente efectivo y sostenible y, a la
misma vez, resulta en un bajo consumo
energéticoy econémico.



Inocuidad  ERIQYSTETV

Industria Alimentaria Lo Maren, del Eluove

Linea de ovoproductos PRODHIN

Nuestros productos garantizan éptimas
condiciones sanitarias de produccién, sencilla
manipulacién y dosificacion, facil
almacenamiento y optimizacién del tiempo.

Liquidos Pasteurizados

* Huevo entero

* Clara

* Clara aditivada para batidos
* Yema

Deshidratados

* Huevo entero pasteurizado en polvo
Huevo Cocido Pelado

Desarrollo de productos
en base a necesidades

www.prodhin.com.uy

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

Las maquinas e unidades son desarrolladas de
acuerdo a los principios del disefio higiénico y
son necesarios para la limpieza, la higiene y la
seguridad en la industria carnica. El disefo
higiénico permite que los alimentos tengan
menos contacto con la superficie donde
usualmente se acumula la suciedad vy
microorganismos y, como resultado, ahorra
tiempo, aguay energia.

La limpieza in situ (CIP, por sus siglas en inglés)
funciona con procesos optimizados de lavado,
pero no siempre alcanza su maximo potencial.
Lo anterior se debe a que trabaja segun
determinados procesos de limpieza.

No obstante, el uso de robots impulsan el
proceso CIP dado que posee camaras vy
boquillas controlables y adaptan su proceso
de limpieza alos diferentes grados de suciedad
dentro de cada instalacidn. El robot mévil con
software inteligente ajusta su velocidad a las
diferentes condiciones de trabajo y logra
Optimos resultados de limpieza.

Messe Frankfurt prevé el arribo de alrededor
de mil expositores, provenientes de 50 paises,
gue mostraran grandes lanzamientos y
soluciones de Ultima generacion para todas las
fases operativas del procesamiento de Ia
carne, desde el sacrificio animal hasta la
comercializaciéon. Mas informacidn:
www.iffa.com.

Ahora es mas facil SUSCRIBIRSE a

Revista carnese
alimentos

D Abitab

Red de pago ABITAB

Solicite su suscripcion anual (4 numeros) en Revista CBA

AbitabNet N° de cuenta 3152 Revista - Costo S 400.-







proveedoras, lideres en el mercado de alimentos
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BELTRAN - ZUNINO

ALTIX

Juan Paullier 1068
Tel.: 2401 8277 - 2408 9554 DL JUNING

E-mail: info@beltanzunino.com = #w=-
www.beltranzunino.com

ERESUR

Dr. Pablo Ehrlich 3974 - Montevideo
Tel.: (+598) 2208 6700 / Fax.: (+598) 2203 3563

ventas@altix.com.uy
ALTIX

ACERO INOXIDABLE

ELECO S.A.

25 de Mayo 604 ‘

Tel.: (+598) 2915 4341 eresur

www.eresur.com - eresur@eresur.com SNULN] M L1 S AR IRRA

ECOTECH

Cerro Largo 1890
Tel.: 24032130
www.ecotech.uy
ecotech@ecotech.com.uy

z EéOTECH

alimentos

CRISTAR - ZERBI

Test rapidos oxoid para listeria y salmonella

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

GUZZETTI

ANALISIS FISICOQUIMICOS Y
BACTERIOLOGICO agua, agua potable, alimentos,

laboratorio@cristarzerbi.com.uy
cristarzerbi.com.uy

BIOTEN

liquido residual y lodo industrial LABORATORIO
Canelones 846 - Tel/Fax: 2900 7505 ‘ : CRISTAR

" ZERBI

DESPACHANTE DE ADUANAS

Misiones 1537 - Of. 402
Tel.: 2915 4602 - 2915 2052 - 2915 6735
Cel: 094 448 540

E-mail: carlos@guzzetti.com.uy

INCO

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

o

BioeTEn

LOGUEA

Tel. 2622 8200- 099 158 877
info@loguea.com.uy
www.loguea.com.uy

WILISOL

Islas Canarias 5361 i ‘

ACEROS INOXIDABLES
Tel: (698 2) 304 0452 Tel./Fax: (598 2) 304 1430

E-mail: inco@inco.com.uy
Www.inco.com.uy

ITEPA

Soluciones de Vanguardia para la

Industria Alimentaria

Maquinaria, aditivos y accesorios en general
LIDERFRAN S.A. Angel Salvo 214 o
Telefax: 2306 2330/31 y 2307 8308

Email: ventas@itepa.com

WWW.itepa.com

BATALLE - OSCAR ZEBALLOS

Sector panificados: Tel: 0800 2032

Sector chacinados: Tel: (+598) 2713 1026
Garcia Cortinas 2360/305 e e e
Montevideo - Uruguay wilio Ol
Email: consultas@wilisol.com

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

WILISOL S.A.

“O7 °, OSCAR ZEBALLOS

Repr. para América - Alejandro Chucarro 1030/101
Montevideo - Uruguay - info@ozeballos.uy

Movil: +598 99 443 153 -Teléfono: +598 27 076 640
Skype: zeballos49oscar

X

BATALLE

DANIEL FLORANS

Despachante de Aduana

Cerrito 282 Esc. 109-110

Tel.: 2916 2524

Fax: 2915 2245 - 2915 5753

Cel.: 094 441 860

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

MULTIVAC

LAB. MONTEVIDEO

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

MAGIAR URUGUAY

“~~ MULTIVAC

BETTER PACKAGING
Soluciones de envasado.
Equipos, Repuestos, Servicio e Insumos

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

magiar @ magiar.uy
(+598) 2 698 3135
www. magiar.com.uy

T

MAGIAR

Amelia Ramirez Mz 324 Solar 21
Lomas de Solymar




ANUNCIE SU EMPRESA
AQUI

MBI

Show Room:

Yi 1579 - Montevideo

Tel/Faz: 2901 8036 L
Cels.: 099 217 715 - mbi@adinet.com.uy

SANTA CLARA

Santa Clara g:
Cno. Carrasco N° 14

Tel.: 2601 4010* Santa Clara
www.abastosantaclara.com.uy BBV

La eleccion natural

LEGASTAR S.A.

LEGASTAR S.A. Camino Tauro 5470, Sﬂ? ?Si q
esq. Avda. Pedro de Mendoza - Montevideo L!GlASTARE!

Telefax: 22225497 - Email: legastar@hotmail.com

TRESUL

Laboratorios —
Tresul s.a. @) +risii
Av. Centenario 2989

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

PLUS RENTACAR

Vehiculos 0 km.
Soluciones y planes %{ ™
especiales para (a2
su empresa. rent alcar
Cuareim 2114. Web:www.plusrentacar.com.uy
Tel.: (598) 2924 5555 / 099 552 712
E-mail:consultas@plusrentacar.com.uy

ITP

Joaquin Requena 1791 - CP 11200
Montevideo - Uruguay
Telefax: 2400 2290 - 2400 8472

E-mail: itp@itpuruguay.com.uy

RM

Amplia experiencia en establecimientos
elaboradores de alimentos

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

Promociones: (099) 699677 Q‘s.b

RR ETIQUETAS

El mayor fabricante de etiquetas de América Latina
Veracierto 3190 Nave 3.

Teléfono: 2509 5758 .
E-mail: rr@rruruguay.com tiquetas

www: rretiquetas.com.br

NUTRIGOLD

Eduardo Pondal 864
Montevideo, Uruguay ﬂ
Tel. 2359 7202 =
ventas@nutrigold.com.uy Nutri=o

PRINZI

NORTESUR

Casa Central Montevideo

Division Ingredientes y equipamientos
Ruta 8 Brig. Gral. Juan A. Lavalleja 7407/09 nortesurm
Tel.: (+598) 2514 5570

Montevideo - Uruguay C.P. 12.200
nortesur@nortesur.com.uy

BERDICK

www.berdick.com.uy ¢
8ERDICKA

TRIPAS VACUNAS - TRIPAS OVINAS - TRIPAS DE CERDO

. aboratorio Y ®
Representante Exclusivo para uruguay: ¢ d
Quimica MediQ (LIFENIR S.A.) me I

Justicia 2069 - CP 11800 - Montevideo - Uruguay r 1
Tel. 2400 3020 - Fax 2400 7320 ERCK
info@medig.com.uy - www.medig.com.uy Bloco'p\ip}gho,"!;

DILCOFAN S.A.

Productos especiales para frigorificos, fabrica de

productos porcinos, gastronomia en general.

Laboratorio y productos autorizados por el Jilcasi
MGAP con la letra “A”

Inca 2070/74 - Montevideo - Uruguay
Tel.: (598) 24090600 - 2400 2569

E-mail: kelly@internet.com.uy

PRODHIN

MARUBY S.A. PR@DHIN

(Huevo Cascara) Lo Morea del Hewo
Avda. Gral. Flores 2228. Tel.: 2203 61 84* FANAPRHU S.A.
E-mail: prodhin@prodhin.co m.uy (Ovoproductos Pasteurizados)
Cno. Colman 5126. Tel.: 2320 0323*
www.prodhin.com.uy E-mail: fanaprhu@prodhin.com.uy

REYES

Domingo Aramburu 2076 £
Tel.: 2201 5000 )
email: ventas@prinzi.com.uy PR [NE_.!

SEDEL

Lider en la Gestion Integrada de Plagas en la Industria
alimentaria

Tel.: 2362 3375* - ®
Cel: 094 409 523 — 098 409 523 ’:éff,SEDEL
==

Dir. Conrado Moller 386
La Paz - Canelones

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

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

Ventas: (598) 98 111 812

ZENG
ANALISIS MICROBIOLOGICOS DEAGUAYALIMENTOS
CONTROLES HIGIENICOS YAMBIENTALES
Telefax: (598) 2486 4663 &eng

E-mail: zengsa@adinet.com.uy - g e
zeng@zeng.com.uy WWwW.zeng.com.uy

GUIA DE PROVEEDORES
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Uruguay fortalece aun mas
las exportaciones de carne con
destinoa EE.UU.

“Uruguay tendra este mes un quinto
compartimento a cielo abierto en
funcionamiento y habilitado para exportar
carne ovina con hueso a Estados Unidos",
anuncié el director general de Servicios
Ganaderos, Eduardo Barre.

Los principales requisitos para esa
certificacion son que en los corderos trazados
para engordar se constate serologia individual
negativa de fiebre aftosa y que no hayan
compartido espacio con bovinos vacunados.

El compartimento rural privado que se
habilitara esta ubicado en la zona de Pan de
Azlcar, en el departamento de Maldonado,
senalo Barre a la Secretaria de Comunicacion
Institucional.

Anadié que los productores seleccionan
animales para que ingresen alli y son
responsables de cumplir con los protocolos
sanitarios para que se comience a trabajar en
la produccién ovina. "En la Semana de Turismo
o en la préxima ya estard habilitado", aseguro.

El pais suramericano dispone de cuatro
compartimentos habilitados por la Direccidon
General de Servicios Ganaderos del Ministerio
de Ganaderia para 10 mil ovinos, que pasan los
ultimos 40 dias antes de la faena en esos
predios.

Se analizan tres solicitudes de apertura mas
entre privados y publico-privados, uno en
Cerro Largo y dos en Artigas, uno de ellos "muy
proximo" a habilitarse.

Los predios de compartimento ovino libres de
aftosa sin vacunacion incluyen innovacién
tecnoldgica y procedimientos establecidos

para los cuidados sanitarios de bioseguridad.

El uso de compartimentos es una norma
sanitaria de ese organismo. Si bien esta
modalidad productiva no siempre es
reconocida por los paises para abrir mercados,
a Uruguay le facilitd la apertura del de Estados
Unidos para vender carne con hueso, destacé
Barre.

Esta modalidad productiva comenzé en 2014,
como una experiencia piloto publico-privada,
en un establecimiento del Secretariado
Uruguayo de la Lana. Al afio siguiente se abrid
otro, desarrollado por un grupo de 30
productores familiares en la colonia San
Gabriel de Florida, perteneciente al Instituto
Nacional de Colonizaciéon, y en 2018 nacio a
nivel privado una tercera experiencia, esta vez
en Santa Leopoldina, departamento de San
José. El cuarto es también privado y se ubica
enSoriano.

Las principales exigencias son que en los
corderos trazados para engordar se constate
serologia individual negativa a fiebre aftosa,
gue no hayan compartido espacio con bovinos
vacunados y que se encuentren bajo estrictas
medidas de bioseguridad.

Cabe subrayar que los animales son
identificados con caravanas con un chip para
trazabilidad y con otro de lectura visual.

FUENTE: CARNETEC
Por Editores de Carnetec en 25/04/2019



