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TRAZABILIDAD

EN LA INDUSTRIA FRIGORIFICA

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

Solicite mds informacion sobre productos y servicios a nuestros asesores:

RR Etiquetas Uruguay S.A.
Planta Industrial: Veracierto 3190 L.3. Montevideo | Uruguay
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il ERITORIAL

Iniciamos en este numero el vigésimo afio de la Revista Carnes
y Alimentos, la cual ha sido desde siempre una ferviente
impulsora del conocimiento entre los actores del area de
Alimentos, compartiendo articulos, entrevistas y actividades
gue desarrollan técnicos uruguayosy de laregion.

Comenzamos el aifio preparando las XIJORNADAS DE CIENCIAY
TECNOLOGIA DE CARNES Y ALIMENTOS, que co-organizadas
con la Agrupacion de Veterinarios Especialistas en Proteccién
de Alimentos (AVEPA-SMVU),nos reuniran una vez mas en el
Centro de Conferencias de la Intendencia de Montevideo los
dias21,22y23demayode2019.

En esta oportunidad, incorporamos otras areas del
conocimiento como la elaboracién de cerveza artesanal y la
gastronomia en nuestro pais.

Durante las Jornadas vamos a realizar un reconocimiento a la
Dra. Maria Antonia Grompone, destacada profesional y gran
colaboradora de la Revista Carnesy Alimentosy las Jornadas de
Cienciay Tecnologia.

SUMARIO

La bibliografia queda a disposicion de los lectores en la redaccion.
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Floraciones algales nocivas
por Cianobacterias: riesgos
para la salud humana.

Asistente Departamento de Toxicologia, Facultad de Medicina, UdelaR.

Las cianobacterias son parte del fitoplanctony
habitualmente estan en el agua tanto dulce
como salada. En ciertas situaciones aumenta
muchisimo su multiplicacién lo que se
denomina floraciones algales nocivas o bloom
y esto puede colorear el agua de verde y
determina la visualizacion de las mismas.

Las floraciones de cianobacterias en aguas
tanto de uso recreacional como fuentes de
agua potable son un problema de salud
publica debido a la produccién de toxinas
(cianotoxinas) con conocidos efectos agudos y
crénicos sobre la salud humana. Estas
floraciones han presentado un aumento en los
Ultimos afios en nuestro pais debido
fundamentalmente a la eutrofizacion del agua
y son un indicador del deterioro de la calidad
ambiental. La eutrofizacion del agua quiere
decir que el agua tiene mas nutrientes
(principalmente Nitrogeno y Fdsforo) lo que
favorece la multiplicacion del alga. Esto se
debe a la actividad agricola humana y al
escurrimiento de ciertos derivados de la
actividad agricola al agua asi como también
cierto escurrimiento de residuos industriales,
domésticos, etc, que aumentan la cantidad de
nutrientes del agua. Estas floraciones también
se ven favorecidas por las condiciones
climaticas como alta temperatura (>209), alta
luminosidad, baja turbulencia del agua y se
ven con frecuencia luego de épocas de
grandes lluvias, como sucedid este verano.

Uruguay no escapa a ésta realidad y en la
actualidad existe afectacion, sobre todo en

Dra. Carolina Juanena

verano, del agua de rios (Negro, Uruguay),
embalses (represa Salto Grande), lagunas
(Castillos, del Sauce, Blanca) y playas con
niveles que en ocasiones han sobrepasado los
recomendados para agua de uso recreacional
(playas de Montevideo y Colonia). Se estima
gue aproximadamente el 50% de las
floraciones por cianobacterias son téxicas.

La calidad de aguas recreacionales en nuestro
pais es monitorizada por las Intendencias
Departamentalesy en el curso de | rio Uruguay
por la Comision Administradora del Rio
Uruguay (CARU).

Existen tres vias de ingreso de la toxina al
organismo: al ingerir accidentalmente el agua
durante el bano en aguas recreacionales, a
través de la piel y las mucosas, y mediante la
inhalacion. Esta es la razén por la que no es
recomendable el ingreso al agua durante
periodos de floracionesy en caso de hacerlo se
sugiere que no sea en periodos prolongados ni
repetidos ya que se estima que el riego de
exposicion a la toxina es mayor a mayor
tiempo se permanezca dentro del agua.

En los casos reportados por exposicidon
recreacional a cianobacterias los sintomas
mas frecuentemente hallados han sido
gastrointestinales (nduseas, vomitos, diarrea,
dolor abdominal), irritativos (ojos, nariz,
oidos), sintomas “Flu-like” (fiebre, mialgias,
cefaleas, odinofagia) dermatoldgicos (rush,
flictenas bucales, dermatitis) y pulmonares
(neumonia). Si el contacto es breve y la



cantidad de toxina es baja, los sintomas que
aparecen son leves y tiene que ver con
irritacion de las mucosas de los ojos, tracto
respiratorio alto, irritacién de la piel. El riesgo
es mayor cuando la concentracidon es altay la
exposicion es prolongada o repetida y se
ingresa a bafiar varias veces. En este caso
puede haber otros sintomas mas importantes:
gastrointestinales, diarrea, fiebre, malestar
general, parecidos a una gripe. La exposicidon
cronica y repetida puede generar toxicidad
hepatica.

La evidencia muestra que las poblaciones mas
sensibles al daifo por cianotoxinas incluyen a
los nifios por mayor ingestion de agua durante
el bafo, su menor peso corporal y el juego
habitual en la orilla; ademas de aquellas
personas con dafio hepatico y/o renal previo.
Es mas peligrosa la exposicion en la orilla por
ser donde se acumulan las colonias que se
descomponen al sol y se concentra gran
cantidad de toxinas. La sensibilidad a las
cianotoxinas también dependera del terreno
del paciente ya que se han vinculado algunos
efectos de las toxinas a respuestas alérgicas.

La poca especificidad de los sintomas
presentados en la exposicion recreacional
obliga a descartar otras causas,
principalmente otros patégenos comunes del
agua capaces de producirlos como virus y

puede ser causa de errores diagndsticos y
subregistro de casos atribuibles a
cianobacterias.

PRECAUCIONES

Si la concentracidn de cianobacterias es baja
es decir se ven como yerba dispersan en el
agua seria como una luz verde uno podria
bafiarse y luego de salir del bafio habria que
realizarse una ducha con agua limpia y retirar
los restos de lo que pueda quedar sobre la piel.
Si se observa una masa de color verde en el
agua es recomendable no banarse ya que la
concentracién es elevada, y de hacerlo,
siempre contar con una fuente de agua limpia
para el lavado posteriory hace bafos cortos.
No existe ningun riesgo aumentado para
personas que tengan una heridas siempre la
precaucion mayor la vamos a tener en los
nifios porque los nifios juegan en la orilla.

Control de plagas
industriales y domeésticas
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Intendencia de Montevideo
y el Ministerio de Salud Publica
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Doctor Gerardo Leotta
en Uruguay.

Revista C&A: ¢ Cual es el motivo de su visita a
Uruguay en esta oportunidad?

Dr. G. Leotta: En principio gracias por la nota.
Mi presencia estd asociada con el postgrado
gue organiza Facultad de Veterinaria y vengo
como casi todos los afios a hacer un aporte
durante 2 dias, a contar algunas novedades de
lo que estamos haciendo en investigacion en
Argentina. En esta oportunidad voy a
comentar parte de los trabajos que hicimos en
la red de Seguridad Alimentaria y el CONICET
(Consejo Nacional de Investigaciones
Cientificas y Técnicas) y a y profundizar con un
ejemplo practico que terminamos el afio
pasado con una evaluacién de riesgo
cuantitativaen embutidos y salazones.

Otro de los temas que voy a abordar es todo el
trabajo que venimos haciendo con el Instituto
de Promocién de la Carne Vacuna Argentina
(IPCVA) que también tiene un grupo
interdisciplinario que se llama grupo Stec-
IPCVA (es para reducir el impacto de
Escherichia coli productor de toxina Shigaen la
cadena de produccion de carne y
particularmente en el producto terminado) y
el CONICET. Se realiza particularmente en
cortes que tienen como destino la
exportacién, pero también el consumo
interno. Hay un abanico de soluciones que
fuimos planteando, primero aumentando el
conocimiento y después buscando soluciones
a desvios puntuales. Principalmente para el
comercio interior y por supuesto que también
enriquece el comercio exterior. Eso va a ser un
poco el escenario de lo que vamos a discutir,
analizary profundizar en el post grado.

Revista C&A: Sabemos que has sido
nombrado Académico, como influye esto en
tus actividades?

Dr. Gerardo Leotta

Dr. G. Leotta: Si, tuve el honor de ser
considerado y nombrado académico de
nimero por la Academia Nacional de
Agronomiay Veterinaria argentina, esto fue en
el ano 2016 y desde entonces participo muy
activamente en las jornadas inter academias
que se hacen entre Argentina y Uruguay,
Jornadas Inter Academias del Rio de la Plata.
Entre la primera que participé y la ultima tuve
la posibilidad de colaborary de interactuar con
muchos académicos que realmente son
eminencias. Podemos nombrar al doctor Raul
Casas Olascoaga de Uruguay, es un hombre
muy activo y estd siempre presente en este
tipo de jornadas o el doctor Emilio Gimeno de
Argentina que son los dos grandes impulsores
de este proyecto de jornadas inter académicas
junto con los presidentes de ambas academias
porqgue también ellos estdn involucrados.
Actualmente las jornadas desde el afio pasado
se estan realizando entre 5 academias, no es
un dato menor. Esta involucrada la Academia
de Medicina de Uruguay, la Academia de
Medicina Argentina, la Academia de
Veterinaria de Uruguay, la Academia Nacional
de Agronomia y Veterinaria de Argentina y la
Academia de Farmacia y Bioquimica de
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Argentina, donde se buscan temas
transversales para poder ser tratados por los
académicos con un abordaje transdiciplinario
a tematicas comunes bajo un concepto de
“una salud”, bajo este concepto holistico de
“una salud”. El ano pasado se tratd la
resistencia antimicrobiana se hizo en Bs As
donde el impacto que tuvo la jornada fue muy
fuerte porque llegd a las autoridades
nacionales tanto de Uruguay como de
Argentina y dieron insumos para la mesa de
discusidn en el G20 ya que la resistencia
antimicrobiana fue incluida como prioritario
en los temas de salud. Este afio lo que se
propuso fue hacer un abordaje de untema que
es comun tanto para Argentina como para
Uruguay, es la carne bovina. Tanto Argentina
como Uruguay tenemos un alto consumo per
cdpita de carne bovina y somos grandes
productores de carne bovina. Entonces era
muy interesante dar un abordaje basado en
inocuidad y en el impacto que tiene la carne
bovinaenlasalud humana.

Revista C&A: {Qué trabajo has estado
haciendo conla CONEAy con el IPCVA?.

Dr. G. Leotta: Es un proyecto que hemos
hecho con INTA, subsidiado por el Instituto de
Promocion de la Carne Vacuna Argentina-
IPCVA y CONEA (Comisién Nacional de Energia
Atémica) junto con CONICET. Ahi hicimos un
trabajo donde probamos distintas
intervenciones para reducir la presencia de
Stec. Cuando digo Stec no hablo de O157:H7
sino de todas las Stec, mdas de 1200 serotipos

en carne bovina. Probamos con acidos
organicos, empezamos con acido lactico que
es el que estd permitido en la UE y otros acidos
gue estan permitidos en Argentina. Y esto lo
combinamos con una intervencion que fue
aprobada ya hace mas de un afio en la
Argentina que es la irradiaciéon en la carne
bovina. Hicimos un ensayo con cortes
contaminando experimentalmente con los
BIG SIX de Escherichia coli productor de
toxina Shiga, enmarcados en la legislacion
argentina para carne fresca en recortes. Nos
gueda la ultima etapa que vamos a estar
empezando el dia 15 de octubre con carne
picada. Los resultados mas interesantes que
obtuvimos con la aplicaciéon de irradiacion, no
solamente es el analisis microbiolégico de la
performance que tiene la aplicacion de
intervenciones, sino también esta
acompafiado por un analisis sensorial que
hacen en el Instituto de Tecnologia de
alimentos del INTA Castelar. Es un grupo que
esta muy capacitado y a nosotros nos interesa
saber qué modificacién tiene en las
caracteristicas sensoriales después de la
aplicacidon de estas intervenciones. Lo que
mejor funcioné fue la irradiacién aplicando 2
Kilogray, donde no hubo modificacién
sensorial y tuvimos muy buenos resultados, al
menos con recortes. Vamos a ver en esta
proxima etapa donde nosotros vamos a llevar
un poco mas al limite de lo permitido en
Argentina y ver si hay cambios sensoriales
pero con carne molida, con carne picada
fresca. Y de los acidos organicos se logrd
obtener reducciones, pero no al nivel de la
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irradiacién, donde tuvimos varios logaritmos
de reduccidon. Una de las sorpresas que nos
llevamos fue la aplicacion o la utilizacién de
Acido Caprilico que no estd aprobado en
Argentina, pero nosotros lo hicimos en forma
experimental para ir buscando nuevas
alternativas y que si esta aprobado en Estados
Unidos. Lo buscamos en la lista de productos
que tiene aprobado EE.UU para la
intervencion, para reducir la carga bacteriana
en carnes y encontramos que el Caprilico era
una interesante opcién y fue una muy buena
intervencion. Todavia nos falta reforzar y
continuar con algun estudio mds porque nos
encontramos con algun problemita al
momento de la disolucién del acido Caprilico.
Tuvimos que usar etanol, eso desde el punto
de vista industrial no es viable y tenemos que
buscar alguna alternativa para ver si esto se
puede escalar a las plantas frigorificas, llegado
el momento y si la autoridad sanitaria lo
aprueba. Estd aprobada para el lavado de
medias reses laaplicacion de acidos organicos
y la irradiacion esta aprobada para la
aplicacion en carne picada. No hay nada

aprobado para recortes, no hay nada
aprobado para cortes. Nosotros lo hacemos de
forma experimental.

Revista C&A: ¢ Qué otros desafios surgenen tu
variada actividad a partir de ser nombrado
Académico?

Dr. G. Leotta: Con Uruguay estamos haciendo
un muy buen trabajo con el grupo Stec y PCVA
del cual también surgié carnicerias saludables
y INAC esta preparando un programa basado
en POES en Montevideo y se estan haciendo
capacitaciones en el interior también de la
mano del INAC y en convenio con la Facultad
de Veterinaria, cosa muy interesante y
nosotros tratamos siempre de colaborar y de
compartir experiencias porque asi es un
enriquecimiento mutuo. Desde el IPCVA
también se tomaron alguno de los trabajos
gue se estan adoptando entre INAC, LATU y un
proyecto muy grande en el cual también estoy
colaborando con frigorificos exportadores.
Estoy muy contento de trabajar en conjunto
con Uruguay.
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NOTICIAS BREVES €“A Q

El aceite de chia y romero utilizado como
sustituto de la grasa en la elaboracién de
hamburguesas pueden proporcionar una
mayor estabilidad oxidativa y una buena
calidad sensorial. Asi concluydé una
investigacién llevada a cabo por
investigadores cientificos de la Universidad
Federal de Santa Maria, Brasil.

Tanto la extraccion convencional como la
extraccion asistida por ultrasonido (EAU) se
emplearon para incorporar el romero en el
aceite de chia y, después, se utilizaron para
reemplazar el 50% de grasa en las
hamburguesas.

Los investigadores evaluaron la calidad

Uso de extractotdelchialy,
romero como sustitutolde
grasa en hamburguesas:

sensorial y oxidativa ¢
durante 120 dias de al
temperatura-18°C.

Los resultados mos
hamburguesas producidas
romero, bajo EAU, tuvi
estabilidad oxidativa comy
tratamientos, principalmen
coccion.

Ademas, la incorporacion de
romero al aceite de chia re
sensoriales, causados por la
los lipidos.

FUENTE: CARNETEC
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ESTRATEGIAS PARA REDUCIR
LA CONTAMINACION DE LA
CARNE DURANTE EL PROCESO
DE FAENA Y DE DESOSADO.

El proceso industrial de la carne a nivel
nacional cuenta con dos grandes sectores,
siendo estos la faena y el desosado, en donde
hay que trabajar aplicando estrategias para
disminuir la contaminaciéon. Dentro del
proceso el sector critico de contaminacion es
el proceso de faena.

La contaminacidon puede ser endégena o
exdégena, dependiendo del momento en que
esta se produjo. La contaminacién enddgena
es aquella que ocurre antes de la inspeccién
post mortem por lo general viene con el
animal, mientras que la contaminacion
exogena es aquella que ocurre luego de la
inspeccidn post mortem.

Segun los contaminantes la contaminacién
puede ser: microbiana, fisica y/o quimica.

Como estrategias para evitar la contaminacion
las plantas frigorificas cuentan con
procedimientos y sistemas como las buenas
practicas de manufactura (GMP),

procedimientos operativos estandarizados de

Tutores: Dra. Cristina Lopez — Dr. Ariel Aldrovandi
Valentina Marin y Estefania Rodriguez

sanitizacion (SSOP), analisis de riesgos y
puntos criticos de control (HACCP).

Sistemas de desinfeccién aplicada a canales

Los sistemas de desinfeccion pueden ser
aplicadas en toda la cadena: antes del
sacrificio, durante el sacrificio, en
refrigeracién, empaquey en expedicion.

La mayoria de los estudios se enfocan en los
sistemas de desinfeccién aplicados a la canal
durante el sacrificio, ya que en esta etapa
ocurre la mayor contaminaciéon con heces,
durante el proceso de retirado de cuero y
evisceracion (Sofos et al, 1999).

En el momento de aplicar métodos de
desinfeccién se deben tener un buen disefio
para evitar inconvenientes (Sastry et al, 2000).
Los métodos de aplicacion pueden ser:
aspersion, lavado, inmersion, tratamiento
spot.

Se han desarrollado una variedad de sistemas
de desinfecciéon para la reduccién de

Productos especiales para frigorificos, fabrica de productos

porcinos, gastronomia en general.

Laboratorio y productos autorizados por el MGAP con la letra
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microorganismos de las carcasas. Estas se
dividen entres grupos:

1. Fisicos. Como por ejemplo aguas a
altas temperaturas, vapor, aspiradoras
de vapor.

2. Quimicos. Acidos orgdnicos, cloro,
polifosfatos

3. Bioldgicos. Bacteriéfagos y
bactericinas

Tratamientos Fisicos

Dentro de estos encontramos el tratamiento
Spot que es usado para remover la parte de la
canal que visualmente estd contaminada por
medio de corte con cuchillo, aspiradora de
vapor de agua, ducha o inmersién con agua
caliente, pasteurizacion con vapor, radiacion
electromagnética, radiacién ionizante,
congelacion. Hay que tener en cuenta que
toda la contaminacion no es visual y que
pueden existir microorganismos patégenos en
un canal que visualmente esta limpia.

Tratamientos bioldgicos

Algunas bacterias tienen la capacidad de
producir bacteriocinas que son compuestos
antimicrobianos que tienen efecto mortal o
bacteriostatico en otros microorganismos.

La bacteriocina mas estudiada la Nisina, que es
producida por bacterias Acido Lacticas (BAL)
siendo efectivo contra bacterias Gram-
positivas, aunque su efectividad no ha sido
buena en la desinfeccion de las canales
bovinas (Hugas, 2008)

Otro de los tratamientos biolégicos son los
bacteriofagos.

Tratamientos Quimicos

Las intervenciones quimicas consisten en la
aplicacion de quimicos de grado alimenticio a
la superficie de las canales para inhibir o matar
los microorganismos.

La accion antimicrobiana se debe a la
alteracién del pH en la superficie de la carne,
con dacidos organicos. La preocupacion en el
uso de quimicos es por la posibilidad de
producir resistencia en posibles patégenos.

La desinfeccién con dacidos organicos
disminuye la prevalencia y la carga microbiana
(Huffman, 2002). Es mas efectico contra Gram-
negativo, ya que las Gram-positivo tienden a
ser mas resistentes (Bosilevac, 2006)

ALIMENTOS o

Centenario

JAMONES CENTENARIO

LOS MAS RICOS Y RECOMENDADOS

- ETIQUETA AZUL EXTRA
- ETIQUETA DORADA
- ETIQUETA NEGRA

0% GRASA, LIBRES DE
GLUTEN Y LACTOSA, Y
CON MENOS SODIO.
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Acidos organicos

Los acidos organicos (acético, ascérbico,
citrico, férmico, lactico, propidnico,
peracético) son ampliamente usados para
tratamiento de desinfeccion de canales,
instalaciones y equipos, esto disminuye o
controla la contaminacion microbiana, pero
no suplanta las buenas practicas durante el
proceso.

Steam Vacuum Head

ELECO..
lider en alta tecnologia

Andlisis de patdgenos por PCR Bax - System

Conclusiones:

Como etapas criticas de contaminacion
encontramos la denominada zona intermedia
de faena que comprende la remocion del
cuero, el atado del ano y esdfago y la
evisceracion.

Durante todo este proceso es imprescindible
aplicar las buenas practicas de manufactura
para evitar o disminuir la contaminacidon
microbiana.

Con respecto a la aplicacion de tratamientos
de desinfeccidon, consideramos, que la
aplicacién de acidos orgdnicos contribuye de
manera eficiente en el control de los
microorganismos, pero la combinacidon de
tratamientos fisicos y quimicos, junto con la
aplicaciéon de programas antes mencionados
generan mejores resultados, no solo a nivel
microbiano sino también en la eliminacion de
contaminacién exdgena fisica.

Medios de cultivo. Test rapidos para salmonella y listeria (ADAC-AFNOR)

Placas petrifilm control de higiene (por ATP y Proteinas)

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

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

sartﬂrius Filtracién, microbiclogia, pesaje, humedad y deteccion de metales
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Nilson Viazzo:
Ganador de Master Chef
Uruguay 2017

Nilson tiene 37 afios, es de Florida, Pueblo Mendoza. Tiene dos hijos, es Policia.
Ganador del primer ciclo del programa Master Chef Uruguay, lo que genero la alegria y festejos en la
calle de su pueblo. Se define como sencillo, muy familiero, respetuoso y sofiador.

C&A: éQué ha significado para ti ganar el

Master Chef Uruguay 2017°?

NILSON: Ganar Master Chef Uruguay ha
significado una gran alegria para mi, sin dudas
un gran logro. Comprometerse con algo vy
lograr alcanzar un objetivo haciendo lo que te
gusta es maravilloso.

C&A: ¢Como llegas a tener este gusto por la
cocina, y qué cambios ocasioné en tu vida
estelogro?

NILSON: Mi gusto por la cocina comienza de
chico, primero ayudando a mi madre con las
tareas de la casa, y ella dandome pequenas
cosas para hacer, asi me fui acercando a la
cocina. Después ya un poco mas grande, y con
el hecho de que mis padres trabajaban fui
metiéndome mads en la cocina. Siempre me
gusto, incluso mi madre de chico me decia que
estudiara Hoteleria que tenia buena mano

paralacocina.

El haber ganado Master Chef me ha traido
grandes alegrias, pero también muchos
cambios, desde mis rutinas que ya no son
rutinas. Todos los dias tengo algo distinto por
hacer, paso menos tiempo en casa con mi

Daniel Florans

DESPACHANTE DE ADUANA

Cerrito 282 Esc. 109 y 110

Tel.: 2916 2524
Fax: 2915 2245 - 2915 5753

Cel.: 094 441 860
E-mail: florans@adinet.com.uy
florans@hotmail.com
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LEGASTAR S.A.

LA MEJOR CALIDAD EN CORTES DE CERDO

NUESTROS PRODUCTOS

CORTES PARA ABASTO, ESPINAZO, ASADO, MATAMBRITO, PULPAS, ETC.
RIAS PRIMAS PARA LA INDUSTRIA, GORDURAS, TRIMMING, PULPAS, ETC.

CORTES ESPECIALES A PEDIDO

LEGASTAR S.A. Camino Tauro 5470, esg. Avda. Pedro de Mendoza - Montevideo
Telefax:22225497 - Email: legastar@hotmail.com



familia dado los compromisos que he asumido
y que muchas de mis actividades son en
Montevideoy yo sigo viviendo en Florida.

C&A: en relacion al programa La Ruta de
Nilson, (Como eligen los lugares donde hacer
el programa y que te ha brindado en lo
personal esta actividad?

NILSON: En el programa La Ruta de Nilson
tratamos de llegar a todos los departamentos,
pero el ciclo era de 13 programas por lo tanto
no nos dio para poder recorrerlos todos. Pero
laidea es llegar a mostrar todos los lugares, su
gente, sus productos tipicos siempre teniendo
como eje la gastronomia.

En lo personal ha significado una gran
experiencia. Tener que enfrentarme a algo
muy nuevo para mi como trabajar en
television, porque en Masterchef yo lo que
hacia era cocinar en el concurso y aca tengo
qgue hablar con las personas y comunicar. Y yo
gue soy de poco hablar me ha hecho mejorar
esa parte. Ademas de tener la oportunidad de
visitar lugares en los que nunca habia estado y
conocer personas con grandes historias que
contar, personas que trabajan y producen con

mucha pasiény compromiso.

C&A: ¢{Qué aporte crees que estas haciendo a
lagente que visitas y alos televidentes?
NILSON: Creo que el aporte alas personas que
visito es el poder mostrar en un medio masivo
como la television el trabajo y la pasion por
hacer lo que les gusta, ademas de los lugares
espectaculares que tenemos en Uruguay.

TR L BFT
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SUC. CARLOS SCHNECK S.A.

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

Fabrica de Chacinados:
Aparicio Saravia 4301 - Montevideo

Tel.: 2359 1774 - Fax: 2359 4413

Schneck

Planta de Faena y Productos Congelados:
Cno. Colman 4598 - Montevideo

Tel.: 2320 9300 - Fax: 2320 3282
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El consumo de carne ha aumentado en las ultimas décadas de forma considerable, especialmente en
algunos paises. Estos son los territorios donde se consume mas carne.

El consumo de carne en cada pais varia
considerablemente dependiendo de la zona
en la que se encuentre, sus condiciones
demograficas y su cultura alimenticia. Por ello
hay paises que consumen madas carne en el
mundo que otros, debido a los ingresos
econdmicos de sus habitantes entre otros
motivos.

Diversos estudios han demostrado que el
consumo mundial de carne ha aumentado en
los ultimos 50 afios, provocando que aumente
la produccion de lamisma.

Actualmente, la produccidn de carne es cinco
veces mayor que en 1960, es decir, de
producir 70 millones de toneladas a mas de

330toneladasenel 2017.
Otra de las razones por las que ha aumentado

la produccién es porque la poblacion mundial
también ha ido creciendo gradualmente, en
ese periodo concretamente crecié hasta mas
del doble de personas en el planeta, donde

hoy hay mas de 7.600 millones de habitantes.
Ademas, el aumento de ingresos se ha

triplicado durante este periodo, y los paises
mas ricos han aumento su consumo de carne.

Los paises que mas carne comieron en 2013
fueron Estados Unidos y Australia, seguidos
de Nueva Zelanda y Argentina, que superaron
los 100 kg de consumo de carne por persona,

esdecir,unos 50 pollos.
En Europa occidental se consumen entre 80 y

90 kilos de carne por persona, a diferencia de
los paises mas pobre del mundo en los cuales
se come muy poca carne.

Los pal'ses que menos carne consumen.

i - C =

0-10
B 10-50
W 50100
. 100-153

Consumo de carne (Kg por persona por afo).
Fuente | UN Food and Agriculture Organization

= Vehiculos 0 km.
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En Etiopia se consume una media de 7 kg de
carne por persona durante el ano, en Ruanda 8
kilogramos y en Nigeria 9 kg, es decir, unas
diez veces menos que el promedio de Europa.
Los paises con ingresos medios también esta
viendo crecer la demanda del consumo de
carne, por ejemplo Brasil o China, que han
crecido considerablemente en el dmbito
econdémico estos ultimos afos, y esto ha
provocado un aumento del consumo de carne.
En China se consumian unos 5 kg al afio de
promedio en los afios 60; en los 80 aumentd
hasta los 20 kg, y actualmente se ha triplicado,
es decir, se consumen unos 60 kg por persona
alafo.

En Brasil el consumo desde 1990 se ha
duplicado, y en Kenia el consumo de carne se

ha mantenido desde los afios 60 estable.
La India es la Unica excepcidn a esta tendencia,

ya que sus ingresos se han triplicado desde lo

anos 90, pero suconsumo de carne no.
Es decir, en este pais asiatico donde dos tercios

comen algo de carne, el consumo medio es de
4 kg por persona, el promedio mas bajo del
planeta.

Pero en los ultimos afios se estda dando una
tendencia en Europa y América del Norte

opuesta a la norma general, y mucha gente
estd intentando reducir su consumo de carne,
ya sea por razones medioambientales, por
principios o para tener una dieta mas
equilibrada.

Aunque los datos no lo reflejan, ya que en
Estados Unido el nivel de consumo en el 2018
llegd a su nivel mas alto desde hacia décadas.
Los tipos de carne si que estdn cambiando,
sustituyendo la carne roja de res y cerdo por
avesde corral.

Es decir, actualmente en EEUU el consumo de
aves de corral ha aumentado a ser la mitad de
toda la carne que se consume, y en los afios
sesenta tan solo era la cuarta parte de la
misma.

Consumir carne de forma moderada puede
ser muy beneficioso para la salud, pero
también puede ser un riesgo si se sobrepasala
barrera de consumo recomendada, algo que

suele pasar en numerosos paises.
Los excesos con la carne roja y procesada

supone un mayor riesgo de enfermedades
cardiacas, accidentes cerebrovasculares e

incluso diversos tipos de cancer.
FUENTE: TICbeat

Ahora es mas facil SUSCRIBIRSE a

C&A
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(D Abitab
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PROCESO DE ELABORACION
DE HAMBURGUESAS REBOZADAS
A PARTIR DE PULPA DE PESCADO

DE AGUA DULCE.

Br. Diego Andrés PESCE SOSA - Br. Felipe Andrés COLOSIMO CALANDRIA
Tutor: José Pedro Dragonetti - Co-Tutor: Antonio Benitez

RESUMEN
La recuperacién de las proteinas de pescado, a

partir de especies de bajo valor comercial o de
los subproductos de la industrializacidn,
constituye una alternativa prometedora para
la preparaciéon de productos alimenticios de
alta calidad nutricional y econdmicamente
viables.

La elaboracién de los alimentos preparados
congelados de origen hidrobiolégico es una
apertura innovadora en el desarrollo de la
Industria Pesquera alimentaria para fabricar
productos nuevos, por lo que es prioritario
investigar la tecnologia mdas adecuada para su
desarrollo. En el presente estudio se utilizd
como materia prima la carne de las especies
de peces de agua dulce mas explotadas en el
pais para la elaboracion de hamburguesas
congeladas. La finalidad fue dar respuesta a
una solicitud de asesoramiento realizada por
una empresa pesquera, localizada en el
Departamento de Salto, Uruguay, la cual
dispone de una gran cantidad de pescado apto
para consumo humano desde el punto de vista
de su inocuidad, pero cuyas caracteristicas de
calidad no permiten su venta entero a los
mercados mds exigentes. El destino de este
pescado es la elaboracién de harina de
pescado, con un valor comercial mucho
menor. La idea fue aprovechar el musculo de
este pescado aportando valor agregado y por
consiguiente comenzar a consumir estas
especies en hamburguesa, que es un producto
novedoso como manera de comercializar el
pescado de aguas continentales en Uruguay,
diferente al fresco, saladoy conserva.

Objetivo

Desarrollar hamburguesas congeladas a partir
de pulpa de pescados de agua dulce, con y sin
rebozado.

Métodos

Para llevar a cabo el disefio y desarrollo de
hamburguesas de pescados de rio,
inicialmente, se extrajo la pulpa de pescado
mediante métodos mecanicos. Con esta, se
efectuaron una serie de ensayos tendientes a
encontrar la formulacidn y caracteristicas del
producto final éptimas. Durante este proceso
se evalud el producto terminado de cada
ensayo por un panel de cinco jueces
calificados, integrado por expertos del
Instituto de Investigaciones Pesqueras “Prof.
Dr. Victor H. Bertullo” Facultad de Veterinaria,
Universidad de la Republica Oriental del
Uruguay. Una vez disefiada la hamburguesa
con las caracteristicas deseadas y aprobada
por el panel experto, se realizé una evaluacién
con consumidores, en la cual se consultaron
un total de 100 personas.

Extraccion de la pulpa de pescado

Recepcion en la planta: La materia prima,
proveniente de una planta industrial ubicada
en el departamento de Salto, llegd a planta
congelada en bloques de 20 kg, a
temperaturas entre - 8 y - 10 C, presentada en
bolsas de polietileno, como envase primario, y
cajade cartdén, como envase secundario.



Figura 1. Bloque de Sabalos congelado.

Evaluacion de la frescura: Se realizé con base
en un andlisis organoléptico dejando
descongelar una muestra antes de comenzar
la elaboracion, con el fin de determinar la
aptitud para el proceso. Comprobando asi

Lider a nivel mundial en
Pruebas de Microbiologia Industrial.

también que no se encontraran presentes dos
de los mayores defectos de la calidad en
alimentos congelados, como ser la
deshidratacion y la rancidez enzimatica (ver
figura 2).

Figura 2. Evaluacion de la frescura.
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Pesajes: Fue necesario realizar pesajes para
determinar el rendimiento de la especie a
través de todo el proceso, ademas, los datos
de rendimiento sirven para calcular el costo
del producto terminado.

Limpieza: Con este término se agrupan las
operaciones de extraccion de tejidos muertos
producto de lesiones y el descabezado (ver
figuras3,4vy5).

Figura 5. Descabezado.

Corte longitudinal: Se corta cada pieza en
mitades de forma longitudinal en sentido
cefalocaudal. Este proceso puede llevarse a
cabo con cuchillo osierrasin fin (ver figura 6).

Figura 6. Corte longitudinal.

Cepillado de peritoneo y lavado: Este lavado
se realiza con agua potable a temperatura
entre5-109C (verfiguras7y8).

Figura 7. Presencia de peritoneo adherido.

Figura 8. Cepillado de peritoneo.

Extraccion de la pulpa: Realizadas las
operaciones del tratamiento previo, se
procedio a la obtencion de la pulpa, la cual se
efectud por medios mecanicos, utilizando un
separador del tipo tambor cribado. Los
rendimientos y la calidad de la pulpa en esta
fase, se pueden controlar regulando la presiéon
entre los elementos que realizan la separacién
de la pulpa. A una presién alta entre ellos,
corresponde un rendimiento mayor y una
calidad baja.
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La operacidon consistiéo en introducir las
mitades de pescado por la boca de entrada de
lamaquina. Alasalida de esta se obtienen, por
un lado, la pulpa y por otro, la piel y espinas
(verfiguras9y10).

S

Figura 9. Maquina despulpadora.

Figura 10. Proceso de despulpado.

Con el fin de determinar la formulacién
Optima para la hamburguesa se realizaron
seis ensayos:

Ensayo 1
Objetivo: Determinar la conveniencia de

utilizar surimi como materia prima.

Ensayo 2
Objetivo: Evaluar la conveniencia de lavar la

pulpa antes de comenzar el proceso de
elaboracion para evitar el posible gusto a
barro en el producto terminado.

Ensayo 3
Objetivo: Evaluar el funcionamiento de varios

aditivos con la pulpa de Sabalo y determinar la
formulacién éptima paralahamburguesa.

Ensayo 4
Objetivo: Evaluar la posibilidad de afadir

sabores utilizando especias y condimentos
utilizados comunmente en el mercado
uruguayo.

Serepitié el proceso de elaboracién, partiendo
directamente de pulpa de pescado sin lavar. Se
utilizé la féormula C (Pulpa de Sabalo, azucar,
sal, carragenato, mas el agregado de adobo en
la etapa de mezclado) (ver figura 17), por ser la

mejor valorada por el panel experto.
Se cocinaron los productos obtenidos en

plancha caliente y se sometieron a evaluacién
del panel de expertos.

Figura 17. Agregado de adobo en cutter.

Ensayo 5
Objetivo: Evaluar varios tipos de rebozado y

determinar el adecuado para los mercados de

destino.
Se utilizé la férmula C: Pulpa de Sabalo, azucar,

sal, carragenato.
Se elaboraron hamburguesas con cuatro

rebozados diferentes: Pan rallado, harina de
mandioca, gofio (harina de maiz tostada,
finamente molida) y papa deshidratada (ver
figura 18).

ks & EARRL
| i | Q.

Figura 18. Hamburguesas congeladas
con diferentes rebozados.
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Ensayo 6

Objetivo: Evaluar la posibilidad de eliminar del
proceso las etapas de congelado de la pulpay
picado en cutter.

Evaluacién con consumidores

Se realizé un estudio consultando a un total de

100 consumidores potenciales a fin de evaluar,
a nivel de laboratorio, la aceptacion del

eres

producto final obtenido. Se utilizé la férmula C
rebozada con pan rallado, que resulté ser la
combinacion férmula/rebozado mejor
valorada por el panel experto (ver figura 22).

Se efectud una prueba afectiva de
aceptabilidad por atributos individuales,
utilizando una escala heddnica de nueve
puntos, siendo; 1: Desagradable y 9: Muy
agradable. Se hizo entrega a cada consumidor
de una muestra de la hamburguesa a evaluary
se solicité que luego de su primera impresion
responda cudnto le agradan o desagradan los
atributos sensoriales del producto,
completando un cuestionario de evaluacion.

Las preguntas formuladas fueron:

1. ¢Cuanto le gusta este producto?

2.¢Compraria Ud. este producto?

3. Cuansaludable le parece a Ud. este
producto?

4.¢Quéopinaconrespectoala APARIENCIA?

5.¢Qué opinaconrespectoal COLOR?

ur

SOLUCIONES PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

INGREDIENTES ADITIVOS

o Acidulantes

o Antioxidantes

o Colorantes

o Conservantes

o Féculas mulsionantes

© Harinas O Espesantes

© Humos © Estabilizantes

o Oleorresinas o Gelificantes

© Proteinas O Resaltadores de sabor
O Sabores y aromas

o Almidones
o Carnes

o Enzimas

o Especias
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ACCESORIOS

ENVASES INDUSTRIALES

o Articulos de limpieza
o Utensillos
o Cuchillas

o Envases para coccidn
o Envases de vacio

o Tripas

o Hilos plésticos

o - Ur
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6.¢Qué opinaconrespectoal OLOR?
7.¢:Qué opinaconrespectoal SABOR?

Se solicitd también a los consumidores que
mencionaran, segun su opinién, 4 palabras
para describir el producto y por ultimo,
completar una serie de datos personales a fin
de definir el grupo de poblacidn consultado.

CONCLUSIONES

* La pulpa de pescado de agua dulce resulta
apta como materia prima para la elaboracién
de hamburguesas con y sin rebozado.

* El rendimiento de la pulpa de Sabalo (51%),
resulto ser mucho mayor al rendimiento de la
pulpalavaday el surimi(30%).

* No hay diferencias en el formado y la coccidn
entre las hamburguesas elaboradas a partir de
surimi, pulpalavaday pulpasinlavar.

* No hay diferencias en las caracteristicas
organolépticas de color y olor entre las
hamburguesas elaboradas a partir de surimi,
pulpalavaday pulpasin lavar.

* El lavado de la pulpa no redunda en un
beneficio de las caracteristicas organolépticas
del producto final, perjudicando el
rendimiento del mismo.

* La adicion de carragenato mejora el atributo
textura del producto sin modificaciones en la
aparienciageneral.

* La mezcla de especias presentes en el adobo

utilizado, compuesta por orégano, aji y
tomillo, resulta adecuada para condimentar
hamburguesas de Sabalo.

* El pan rallado resulto ser el ingrediente mas
adecuado para el rebozado de este tipo de
productos.

* Es posible elaborar hamburguesas de Sdbalo
a partir de pescado fresco, pescado congelado
o pulpa de pescado previamente elaborada y
congelada.

* El producto elaborado resulté ampliamente
aceptado porlos consumidores.

* La Aceptacién del producto no fue
influenciada por el sexo de los consumidores.

* El producto obtenido fue aceptado tanto por
los consumidores habituales de pescado como
los que no consumen habitualmente.

* El subgrupo etario comprendido entre 30 y
49 afios fue el que presento mayores indices
de aceptacion del producto.

RESULTADOS Y DISCUSION
Nota C&A: Los datos de la evaluacidn del panel

de expertos y de la evaluacién con
consumidores y la biografia, se pueden ver en
el trabajo original que queda a disposicidn en
la Redaccién.

Consejo Editor.
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EL ALIMENTo, UNA HERRAMIENTA

SUBESTIMADA PARA PREVENIR Y TRATAR ENFERMEDADES

Con un enf ir i las causas

b histora PRo A(TIVA €5 FUNDAMENTAL

@ la enfermedad consideranda his
personal, estilo de vida, factares emacionales y
genéticos.
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U AHT"NFLAMATUHIUS No deberian faltar: | jengibre, circuma, aloe, limén, jugo verde .
o O

Incorpora proteinas en cantidades adecuadas y grasas de alta calidad: huevos de granja, hojas
PH nTEI an verdes, algas, hongos, nueces y semillas, paltas aceitunas, aceite de coco y aceite de oliva.
Las grasas son vitales para una salud optima. ademas son neuroprotectoras. colaboran con la
GRﬂ SAS produccion de hormonas, reparacion celular y hasta para lograr un peso normal

Otro antiinflamatorio que no debe faltar. Es cardio protector, aumenta el colesterol bueno y dis-
minuye el mala. El lino y la chia ademads aportan mucilage y fibra que promueven el movimienta

UMEBn 3 intestinal y reparan su mucosa. El krill contiene astaxantina un potente antioxidante que protege
a nuestra piel de los rayos solares.

Incluye a diario alimentos farmentados como chucrut. kimehi, miso. p 5 [sin conservantes ni

FERMENTADDS azucares pasteurizar). Estaras ingiriendo bacterias bel s probidticos naturales que au-
mentan |a cidn de nutrientes y fortalecen el sisterna inmune.

Consumir cruciferas, kale, brécolii, coliflor, repollo, rabanitos, repollitos de bruselas. Son
CHUBIFERAS vegetales top para la salud. Los sulfuros eliminan células madre cancerigenas, mejoran la
presion arterial, retrasan el envejecimiento por sus propiedades antioxidantes.

c s Incluye caldo de huesos de polle o de vegetales con hongos y algas. Esto ayudara a reparar y
ﬁLDD mantener tu mucosa intestinal en éptimas condiciones. El que nos hacia la abuela

TES v m;u AS Tés: té verde, té de hierbas, tés caseros, (jengibre, limén, menta, canela. etc). Sustituye las bebidas

Z
ip SABOHIZADAS BﬂSEHAS gaseosas por aguas naturales

Castanas, calabaza, sésamo son ricos en proteinas y dcidos grasos esenciales, ademas de minera-
"UEBES Y les eomo el zine gue fortalece el sistema inmune. Brotes de semillas como bréceli, alfalfa y mo-

=8 - staza. Sus “mini plantas” estan llenas de nutrientes, oxigeno y tienen 100 veces mas enzimas que
l"_., SEMILLAS Y BROTES e : -
.

ISUMA (oLoR €N TU PLATO! PRoDU(ToS QUE DESA(ONSEJAMOS

fo

Cuantos mas colores consumas y mas variado sea tu ali-
mentacion diaria, mas vitaminas, antioxidantes, minerales y

- Azucar refinado y sustitutos del azicar, lacteos, gluten (trigo, avena, centeno y cebada,
cous cous, trigo Burgul), aceites procesados como la margarina, las grasas trans y aceites
refinados (soja, Canola y maiz)

- Evitar el exceso de carnes, sobretodo carnes rojas y pollo que no sean organicas, asi como
embutidos y carnes carbonizadas, o soja.

Importante!

- Productos procesados con aditivos, alcohol, té negro y café, harinas refinadas, salsa de
soja si no es fermentada. sal de mesa.

- Quimicos: conservantes, edulcorantes artificiales, colorantes. resaltadores del sabor y
cualquier tipo de aditivo quimico.

otros elementos estaras incluyendo en tu dieta. Conseguiras

mas energia, mas vitalidad y menos enfermedad. ACONSEJAMOS LEER LOS INGREDIENTES Y "GOOGLEAR" LOS ADITIVOS.
TE VAS A SORPRENDER!




LABORATORIO

BEL TRAN
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:

® Control higiénico de los alimentos, * Test de esterilidad

productos farmacelticos, cosméticos y afines @ Dosificacion de antibioticos

® Analisis de agua ® Endotoxinas (LAL)

® Controles de ambiente, superficie y operarios * Adecuabilidad de metodologias

- o - = ® Promocion recimien PT
® Determinacion de la actividad antimicrobiana omocién de crecimiento (GPT)

de desinfectantes, jabones y otros ® Evaluacion de la eficacia de sistemas de

® Estudios de Estabilidad conservadores

pa. .y Cada o *® Puesta a punto de técnicas microbiologicas
® Analisis microbiolégicos en funcion de las

necesidades del cliente * |dentificacion de cepas

Habilitaciones y Acreditaciones:

M.S.P. | M.GA.P.-RNLOOO5 | ILM.C.-N201 | QUAN2007

ORGANISMO I :
9 URUGUAYO DE _rl Da H %
w ACREDITACION LABORATORIOS

AMDIENTALES
LE NRO. 00T PE URUGUAY

Juan Paullier 1068 | Tels: 2408 95 54 - 2401 82 77
info@beltranzunino.com.uy
www.beltranzunino.com.uy



D con

PROCESO DE MEJORA CONTINUA,
EN ESTERILIZADOR POR INDUCCION
ELECTROMAGNETICA (EPIEM).

C&A entrevisto al Ing. Qco. Raul Garcia luego de un aio de actividad del EPIEM en la Industria
Carnica Uruguya.

C&A: Ing. Raul Garcia, ha pasado casi un aio de la presentacion del EPIEM, que mejoras se han
introducido en el modelo original? Sabemos que han tenido el apoyo financiero de ANII para
estainnovacion.
Durante el 2018 la tecnologia aplicada al esterilizador por induccidn electromagnética, de aqui en
mas EPIEM, evoluciono gracias a la instalacién de varios equipos en tres frigorificos distintos de
Uruguay y en vista de las dificultades que se encontraron en el camino se cristalizé en la segunda
generacion, EPIEM G2.
Las principales diferencias en esta nueva generacién son:
e (Carcasa mds robusta estructuralmente, con una nueva tapa posterior con cierre
hermético. Disefio de menor volumen y facil instalacidn. Cazoleta inferior y superior de
APM (Polietileno de alto peso molecular), la ventaja de este material es que no es inducido
por el campo magnético y la energia entregada por el generador se concentra
eficientemente en la hoja del cuchillo.

Imagen 1 - Nueva carcasa EPIEM G2.

e Programador de tiempos por Bluetooth (inaldmbrico), este accesorio facilita la
programacion de los tiempos de las etapas del EPIEM. Las etapas del ciclo son las
siguientes: enjuague inicial, pre calentamiento, segundo enjuague, calentamiento
esterilizacidn, enfriamiento con agua, enfriamiento con aire y tiempo de stand-by. El
usuario puede ajustar los tiempos a sus herramientas y necesidades segun el puesto
dentrodelalineade produccion.

e Optimizaciéon de la geometria de la bobina de induccion y electréonica del EPIEM. Luego de
una serie de analisis y ensayos se logra optimizar los componentes del EPIEM decantado en
un nuevo ciclo de esterilizacion. El nuevo ciclo de esterilizado estandar propuesto se puede
verenlaTabla 1.



cn

Imagen 2 — Programador Inaldmbrico // Tabla 1 — Nuevo Ciclo Esterilizado
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e Se incorpord dentro del equipo una fuente de corriente continua que economiza en
componentes eléctricos. Se incluye un supervisor de voltaje dentro de la plaqueta
electronica, dicho supervisor monitorea de forma continua el voltaje de entrada a el
equipo de forma que, si hay una variacién en el voltaje de entrada, el piloto verde del
equipo comienza a parpadear, notificando a los operarios de una falla en la acometida
eléctrica.

C&A: Han sumado otros accesorios al EPIEM?

Actualmente se cuenta con los siguientes accesorios adicionales: termdémetro infrarrojo con
puntero laser con una precision de +/- 1.5 grados y rango de temperatura -50 a 380 grados y
cuchilla patrén pintadas con pintura de alta temperatura color negro mate (alta emisividad) para
gue en conjunto con el termometro infrarrojo el usuario pueda validar su ciclo de esterilizacién y
verificar el funcionamiento del equipo en cada puesto.

INGENIERIA TECNOLOGIAY PROCESOS
KTeolh Joaquin Requena 1791, Montevideo, Uruguay - Tel:24002290-24008472
S www.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

FAENA VACUNOS KOSHER, HALAL Y ESTANDAR.
VELOCIDADES DE FAENA v/h

| kosHer | 67 | | HALAL | o0 | [estanpar] 120 |

CAJON INDIVIDUAL

Solicite videos de los equipos en produccion
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Imagen 3 — Termdmetro Infrarrojo y cuchilla patron con pintura de alta temperatura.

C&A: Los cambios introducidos, que sin duda han mejorado el producto, éno afectaron los
resultados de esterilizacion?
Con fecha 26 de noviembre de 2018 se realiza una comprobacién de la eficiencia en la
esterilizacion por el laboratorio MLS Ltda especialista en la materia, se realizaron los siguientes
ensayos microbioldgicos.
Inoculaciény tratamiento con EPIEM G2.

e Ensayosobre Pseudomonasaeruginosa ATCC9027.

e Ensayosobre Escherichia coli ATCC 8739.

Lainoculacidn se realizé por contacto directo de un petrifilm crecido similar a lo que se indicaen la
Imagen 4, en el area comprendida de 12 cm hacia la punta del cuchillo.

Se utilizaron varios petrifilm, y se realizaron 10 inoculaciones por contacto de cada
microorganismo.

Para cada microorganismo se realizaron 5 petrifilm de la misma dilucion de la suspension original

de 108u.f.c/ml.
. Todos los ananalisis microbioldgicos yfisicoquimicos de“alimentos
. Evaluacion de higiene ambiental
: Planes de.muestreo microbiolégicos de productos
- Consultoria de POES y BPM
. Capacitaciones,en.seguridad alimentaria.
/’j ECOTECH
alimentos
Cerro Largo 1890 - Tel. 24032130 - ecotech@ecotech.com.uy - www.ecotech.uy
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Luego de cada inoculacidn, se procedio al tratamiento con el EPIEM G2, se muestred posterior al
tratamiento la superficie inoculada.

No se recuperaron microorganismos segun se muestraen las Imdagenes5y6.

Imagen 4 - Cada cuadrado 5 - Escherichia Imagen 6 - Pseudomonas
marcado por las lineas coli después de realizar el aeruginosa después de realizar
amarillas es de 1cm’lmagen tratamiento con EPIEM G2. el tratamiento con EPIEM G2.

208 =10=1% | |8

Conclusiones:

Se inoculé con microcolonias, con lo cual se emula en parte a un biofilm, y se puede mostrar el
resultado en forma objetiva. El equipo EPIEM G2 utilizado para eliminar los microorganismos fue
eficiente en valores cercanos al 100% en todos los casos. Se recuperaron menos de 10 mesdfilos/
cm’y menos de una enterobacteria/cm’, por lo que se cumple con la normativa vigente.

C&A: La nueva generacion G2, como se comporta desde el punto de vista economico? Mantiene
las ventajas?

EIEPIEM G2 presenta una evolucién respecto a su generacidén anterior acercando la tecnologia a su
maximo potencial conservando su principal atractivo que es el menor costo operativo, ahorro
energético, ahorro de agua potable y con unainstalacién rapiday econdmica.

e FAENA:unciclo de esterilizado cada 36 segundos, equivalente a 100 reses/hora.

FAENA uso cada 36 seg. Estandar EPIEM Relacién
Consumo de AGUA L 1,5 0,18 8al
Consumo de ENERGIA Wh 133,5 2,2 6lal
Costo OPERATIVO USD/afio 1156 60 19al

<77 MULTIVA

BETTER PACKAGING

Soluciones de envasado
Equipos, Repuestos, Servicio e Insumos

Dorado 85, Paso Carrasco - Tel.: 2604 8295 - www.multivac.com
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e DESOSADO: un ciclo de esterilizado cada 20 minutos.

DESOSADO uso cada 20 min. Estandar EPIEM Relacion
Consumo de AGUA L 50 0,18 277a1
Consumo de ENERGIA Wh 4450 2,2 2036a1
Costo OPERATIVO uUSD/ano 2312 4 637al

Se comprueba mediante ensayos de laboratorio la solvencia del equipo para esterilizar las
herramientas y su adaptabilidad a los distintos puestos de trabajo mediante el uso del
programador inaldmbrico. Esto ultimo sumado a su repetibilidad lo convierten en un
equipo idoneo para el aseguramiento de la asepsia de las herramientas de trabajo dentro
deunalineade produccion de alimentos.

C&A: Se ha comentado que las plantas de ciclo 1 y Il que estdn con falta de generacion de vapor,
que la caldera les ha quedado chica, en lugar de invertir en mds caldera podrian solucionar su
problema invirtiendo en EPIEM.

Esesoposible?

Si, es posible, porque hemos estimado que los esterilizadores de desborde de agua caliente bien
regulados, consumen del 55 al 60% de la capacidad de generacién de la caldera.

Consideramos que es la alternativa mds atractiva econdmicamente ya que no solo se puede evitar
la inversion en una nueva caldera o una de mayor capacidad, sino que también se evita la
instalacion de cafieria de servicios de inoxidable con su respectiva aislacion dentro de los sectores
productivos. Para la instalacion de los EPIEM G2 se necesita Unicamente un tendido eléctricoy una
llegada de agua atemperatura ambiente.

Otra ventaja del EPIEM G2 con respecto al
esterilizador estandar es que se evitan
generacion de vapores y se evita el aumento
de temperatura de la sala, pensando

" w Lo s A principalmente en el desosado que debe
N4 ™ L S0 M1 mantenerse en el entorno de los 10 °C la
A D P : temperatura ambiente de la sala.

ONTILCOR S.A.

C&A: Qué periodo de repago estimado tiene
un EPIEM, cuando el combustible de la
empresaeslefia?

Si el equipo esta ubicado en la faena el tiempo
de repago es de 11 meses si esta ubicado en la
desosada el tiempo de repago esde 5 meses.
Es evidente que el uso de los EPIEM, es la
decisidn correcta, desde el punto de vista de
mantenimiento controlado de la higiene
microbioldégica de los cuchillos ,la
programacién y auditoria del proceso de
esterilizacidn, el ahorro energético, el ahorro
deagua, ahorroecondémicoy lareduccion del

- Ruta 7 1 . .
Tel.: (+598)2)292 2093 Ex impacto ambiental.
Fax: (¥598) 2 292

“PANBO - CANELONES - U ;
._“- Eﬂﬁil}fmp‘ f%)cg‘tn-ﬁwvwi?
e AT



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 pafs.
Contamos con disefios 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 dltimo en tecnologia logrando reducir
enormemente los consumos eléctricos y
aumentando la eficiencia y duracion 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 afo, 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.

W\ \Z |

— AT ¥

R E$ES

REFRIGERACION
EL MEJOR FRIO TODO EL ANO

REFRIGERACION
EL MEJOR FRIO TODO EL ANO

ECOLOGIC®

Lideres en refrigeracion industrial
en Uruguay.

Brindamos sin costo disefios 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.

Disefos y sistemas frigorificos Unicos
en el mercado.

Logramos lo que ninguin otro puede lograr.
Sistemas de refrigeracion 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 aio.

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.

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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JCUALES SON LAS BASES
DEL SACRIFICIO KOSHER?

Los judios tienen un conjunto de leyes
alimentarias que se llaman Kashrut, o sea todo
lo que el judio come, lo estan haciendo de
acuerdo a lo que dice la ley judia. Entonces es
algo que esta hecho de acuerdo con las leyes
de Kashrut, es algo que tiene el status de
Kosher. La vida judaica religiosa es regida por
una cantidad de leyes que cubren toda la vida
judaica. Entonces en las cuestiones
alimentarias estd el complejo de leyes de
Kashrut, que es mas relevante, mas
impactante en la produccién de carne. Los
animales Kosher son los animales que la biblia
los determina como puros, son los rumiantes
de casco partido, tenemos los vacunos, los
ovinos, los caprinosy los bufalos también.

La faena Kosher ocurre dentro de los limites de
la faena religiosa determinada por la ley judia.
La biblia no dice como se faena, dice apenas
cuales son los animales que son Kosher, que
son permitidos. El método de faena Kosher es
explicado con ricos detalles en el Talmud, mas
precisamente en el tratado de Julin. La faena
Kosher tiene una determinada estructura para
realizarse. El primer punto es el animal, debe

FELIPE KLEIMAN especialista en faena Kosher

ser un animal de las especies permitidas

Kosher. La faena debe ser ejecutada por un
técnico religioso denominado Shojet,
comunmente llamado de rabino. El Shojet es |a
persona que estd capacitada, que estudio las
leyes tedricasy practicas de la faena Kosher. La
faena Kosher tiene que ocurrir con un cuchillo
especial, que tiene un largo de por lo menos
dos veces el ancho del pescuezo del animal.

INSTRUMENTOS DE MEDICION
PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Termdmetros compatibles con norma HACCP,
pHmetros, Higrometros, Dataloggers,
Sistemas de Monitoreo con Alarma

G o

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

Guea

[ Soluciones Tecnoldgicas |
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Tiene un filo muy perfecto y es capaz de
producir junto con la técnica correcta, un corte
indoloro, rapido y una pérdida de conciencia
muy rapida. Después que el animal esta
faenado, todavia necesita pasar por una
inspeccién de sus érganos internos a fin de
certificar que de acuerdo con las leyes
religiosas judias este animal estd apto para el
consumo. Son criterios de salud segun la
tradicién religiosa establecida por el Talmud.
Pero no son los mismos criterios sanitarios que
un veterinario oficial examina en una planta de
faena para determinar la aptitud para el
consumo humano desde el punto de vista
higiénico sanitario.

ALGUNAS CONSIDERACIONES RESPECTO DE
LAS NORMAS DE SALUD Y BIENESTAR
ANIMAL

Histéricamente la faena Kosher venia siendo
practicada con el uso del box comun de
noqueo, para faena no Kosher. Hasta el
momento que el vacuno era retirado e
inmovilizado, en un procedimiento un poco
cruento desde el punto de vista operativo y de
bienestar animal. El animal era arrastrado para
afuera del box de noqueo normal (no Kosher),
era suspendido con una manea por un
guinche, después bajado e inmovilizado, con
una cantidad de gente usando instrumentos
para inmovilizar, una horqueta con tres puntas
para la cabeza, etc. Era un procedimiento que
generaba mucho stress, hematomas, peligros
para la gente, para el animal, para todos. Era
un sistema de la parte operativa del frigorifico

ITcncm()s ese
ingrediente que

puedc hacer la Jiférem‘iaf

s

&) PROTEINAS VEGETALES
€) FORTIFICACION VITAMINICA

€) REDUCCION DE SODIO Y GRASA
€) PROTEINAS ANIMALES FUNCIONALES

gue estaba obsoleta frente a todo lo que la
sociedad hoy demanda en bienestar animal,
frente a lo que la industria mecanica ya viene
ofreciendo hace décadas a los frigorificos.
Apenas Mercosur continuaba haciendo faenas
de esta manera. En Europa, en USAy en Israel
ya se usan boxes disefiados para el bienestar
animal, que inmovilizan el animal para que
pueda ser faenado desde adentro del box sin
tener que ser arrastrado, sin tener que pasar
un momento de tanto stress, sin poner en
riesgo la seguridad del grupo de personas.

animal Welfare

and

Kosher Slaughter

Israel cred una norma que exige que todos los
exportadores de carne Kosher utilicen boxes
rotativos de bienestar animal. Esta norma
surgié en un momento en que Israel entendio
que tendria que imponer estas reglas a los
paises que le proveen carne, porque si Israel
comprara carne de Europa o de USA
seguramente no tendria que ocuparse de este
tema, porque las legislaciones locales ya
contemplan esta situacion en que el animal
para ser faenado Kosher necesita estar en un
equipo de inmovilizacién apropiado. Una vez

-
W
VEPRO

MEAT PROTEINS

Eduardo Pondal 864
Montevideo, Uruguay

Tel. 2359 7202
ventas@nutrigold.com.uy

&

Nutri

URUGLIAY 5.0,
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gue esto no ocurrio, o sea, que la industria no
fue movida por reglamentos locales o a raiz de
movimientos sociales, llegd el momento de
una situacion muy ruidosa en la sociedad
israeli, donde fueron mostrados videos con los
peores momentos de una faena Kosher en
Mercosur, y de manera reiterada.
Seguramente los videos que se muestran son
minutos con las peores situaciones, de mas
stress, de mas no conformidad con el tema de
bienestar animal. Y eso creo mucha
conmocion social en Israel. La sociedad se
movié mucho, la prensa difundio estos videos,
una imagen muy negativa y los paises del
Mercosur fueron obligados a través del
Ministerio de Agricultura a ponerunfinaesoa

través de dichanorma

Y esto comprendié también la Suprema Corte
de Justicia de Israel, que con el Ministerio
determind la fecha de vigencia. No fué apenas
un acto ministerial, administrativo, sino el
cumplimiento con un acuerdo, con una
situacion determinada por la Suprema Corte
de Justicia. El Ministerio de Agricultura tenia
que presentar un plan y garantizar a la
Suprema Corte que lo cumpliria en un plazo

razonable. Israel avisd, mostro, mandéd
documentos a los ministerios de Agricultura
de los 4 paises del Mercosur. Por distintas
razones, muchos frigorificos no se ocuparon
del tema con la urgencia necesaria. Esto
generd que muchos frigorificos perdieran la
fecha limite de 12 de junio de 2018. La norma
determind que quien no estuviera adaptado a
esa fecha, no exportaria mas a Israel. Sucedio
gue muchos frigorificos del bloque econdmico
del Mercosur dejaron de exportar por
determinado periodo hasta que se
organizaron y pusieron a funcionar los boxes
rotativos de inmovilizacion, especialmente
disefiados para faenas rituales. Se pueden
usar tanto para Kosher como para el Halal que
es la faena ritual musulmana. Hoy tenemos ya
casi la totalidad de los frigorificos adaptados.
Alfiny al cabo el consumidor israeli va a pagar
un poco Mas porque cuesta un poco mas la
produccion, principalmente por la inversion.
También pueden tener alguna pérdida de
velocidad de faena, comparando con plantas
muy rapidas. No es el caso de Uruguay, en
general me refiero a plantas en Brasil que
faenaban 90 animales Kosher por hora, se les
hace un poco dificil llegar a esa velocidad,
depende del equipo y la ejecucion del
proyecto como colocar estos equipos para un
mejor funcionamiento. Es una segunda
solucidén en si porque hay frigorificos que han
puesto los equipos y eventualmente la
eleccion del equipo o como fue resuelta la
instalacion no exactamente generd el
resultado previsto. He trabajado bastante
durante el 2018 en optimizacién de proyectos

Santa Clara Abasto

Tradicion en carnes

SANTA CLARA Abasto
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donde fueron colocados los equipos. Vengo
asesorando fabricantes regionales de boxes, y
a la fecha (febrero de 2019) me encuentro en
Europa examinando equipos locales con la
finalidad de colaborar con la optimizacién de
los boxes rotativos de bienestar animal para
faena religiosa.

RECOMENDACIONES A LA INDUSTRIA
FRIGORIFICA EN REFERENCIA A LOS BOXES
ROTATIVOS PARA INMOVILIZACION DE LOS
BOVINOS

Hoy dia la mayoria de los frigorificos de
Mercosur estdn instalados, y la tarea para
2019 serd de llevar a un alto nivel de
optimizacién de los proyectos, ajuste fino,
para alcanzar niveles objetivos de bienestar
animal.

Para una produccion eficiente, hay que
examinar la ecuaciéon de los aspectos
religiosos, del bienestar y de la productividad.
A veces para beneficiar uno se pierde con el
otro, entonces un ajuste fino es necesario en
esa ecuacién.para contemplar los
requerimientos objetivos de bienestar animal,
sin perjudicar los requerimientos religiosos,
para que se realice la faena y sin que, al
contemplar religién y bienestar, no se genere

un flujo inadecuado, una velocidad
inadecuada, una performance insatisfactoria
en productividad.

Creo que el desafio de la instalacion, de la
eleccion de una forma o de otra de box
rotativo ya es pasado. Ahora las industrias
frigorificas estdn haciendo ajustes, los

4

fabricantes de los boxes estan haciendo
ajustes, en la arquitectura, algun
mejoramiento de la posicién donde se ubica el
trabajador, donde entra el animal, donde se
descarga, como se cuelga, todos esos factores
qgue, eventualmente no fueron armonizados
en el proyecto, hoy tienen que ser
armonizados para poder cumplir con el
objetivo general del negocio y de la norma. En
Brasil estamos haciendo optimizaciones en
equipos y también en plantas. Es necesario un
programa especifico para atender la
conformidad de la norma de Israel en

Envases para la industria carnica.

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

Tripas sintéticas.

Domingo Aramburu 2076
Tel: 2201 5000
email: ventas@prinzi.com.uy
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DR. GUSTAVO ROSSI.
REAPERTURA DEL
MIERCADO DE JAPON.

Entrevista realizada por Javier Pastoriza en el programa Agronegocios de Radio Sarandi.

El sector en general para el area cdrnica o ganadera en particular tiene que ver con la tan ansiada
apertura del mercado japonés para la carne uruguaya. Estamos con el doctor Gustavo Rossi,
encargado de la Direccion de Industria Animal del Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca
quién estuvo acompafiando al Ministro Enzo Benech y al Director de la Unidad de Asuntos
Internacionales Rodolfo Camarosano informando sobre esta apertura.

J. Pastoriza: Uno dice se abrié otro mercado, creo que es el nimero 140 de Uruguay, por lo menos
para la carne y obviamente siempre el gruesova para4 05 pero las posibilidades desde el punto de
vista comercial son enormes, pero Japén no es un mercado mads. ¢Cuanto hace que se viene
trabajando para conseguir esta apertura?

Dr. Rossi: Este mercado llevé 10 afios de trabajo. Ellos realizaron un analisis de riesgo. Légicamente
el temor de la autoridad competente japonesa se basaba mas que nada en la condicién del status
sanitario del pais de libre de fiebre aftosa con vacunaciéon. Entonces eso llevé a que durante 10 afios
y mas de 10 pasos nos llevara el proceso de andlisis de riesgo que inicié Japdn. Entonces han pasado
tantos colegas, que algunos se han jubilado otros nos han dejado, no han llegado a ver el resultado
de este trabajo y bueno hoy nos ha tocado por cronologia, de repente, participar.

J. Pastoriza: Doctor, usted participd en varias de las misiones técnicas o sanitarias de Japon aca
éfueronlos mas exigentes siempre?

Dr. Rossi: Nos encontramos con una situacion particular. Nosotros estabamos preparados para que
fuera la mas dificil. En realidad, fue una auditoria muy exigente, pero a partir de la video-conferencia
gue nosotros mantuvimos los ultimos dias del mes de octubre comenzé a abrirse la posibilidad,
vimos un razonamiento muy coherente, muy ajustado a los tiempos que hoy se viven en materia de
inocuidad y de sanidad y quedamos muy sorprendidos, gratamente sorprendidos, por el tenor de
esa video conferencia de fines de octubre. Un mes después nosotros recibimos tal como ellos
habian dicho, porque en ese sentido hay que ser muy justos, cada vez que Japon nos dio una fecha la
cumplié. Y comenzamos a recibir los requisitos en materia de sanidad animal, que ibanaserlos que
tendriamos que tener en cuenta a partir del momento que iniciaramos la exportacion a Japon y
efectivamente asisucedié. Pero ademas durante la video conferencia ya se vio que el caracter de la
auditoria noiba a ser una auditoria planta a planta, como muchos nos imaginabamos, sino que iba a
ser una auditoria al sistema. Una auditoria que se basaria en la auditoria a la autoridad competente
ya2o3plantas queellosiban a elegir de una lista que nosotros ibamos a proporcionar. Nos pusieron
como base que estuvieran habilitados para la Unidn Europea. Ellos lo consideraban un fiel de la
balanzay en ese sentido una de las cosas que tengo que puntualizar, yo lo estaba escuchando sobre
lo que usted manifestaba anteriormente, primero con unos datos muy interesantes de consumo, de
exportacion, de importacion, hay que agregar también un PBI de 40.000 ddlares anuales, que eso le
da una posibilidad y un potencial enorme, de 126 millones de personas que es un mercado muy
interesante. Pero es una cosa que queria puntualizar a raiz de algin_comentario que habia surgido
de que séloiban a habilitar 3 plantas incluso una de ellas de las que no habia sido visitada. Eso nunca
estuvo sobre la mesa. Desde el primer momento y desde el momento que nosotros presentamos las
16 postulantes que entraban en el bolillero para ser auditadas, esas 16 plantas si todo marchaba
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bien, si la auditoria al sistema funcionaba, las 16 plantas que Uruguay designaba iban a ser las que
iba a habilitar Japdn. Y asi sucedid porque después de este proceso que arrancamos con la video
conferencia que yo le comenté, el 31 de enero, le solicitaron oficialmente a la Direccion General de
Servicios Ganaderos, al Doctor Barre que enviara la nota oficialmente designando esas 16 plantas.

J. Pastoriza: i Son todas plantas que estan habilitadas para exportarala UE?

Dr. Rossi: Exactamente, las 16 estdn habilitadas para exportar a la UE, han quedado
provisoriamente. Algunas que si bien estan para la UE todavia no han sido designadas para Japon,
incluso alguna nueva que ya comenzd a funcionar no hace tanto y que ya logrd la habilitacion de la
UE serd un proceso posterior, pero ademas no sélo que se designaron 16 plantas de faena sino que
hay otra categoria que ellos le llaman otras plantas designadas que en esas plantas se incluyen
aquellas que procesan alimento o las que depositan alimento y en ese sentido hay 6 plantas
incluyendo 2 frigorificos que ademas de su actividad como matadero son procesadores, el caso de
Tacuarembd y Colonia, pero ademds va a incluir otras plantas como la del enlatado de Colonia 30,
como lade carne deshidratada de EREL 135y las 2 cdmaras frias que tenemos habilitadas para la UE.

J. Pastoriza: Estamos hablando de porqué se habilitan estas plantas que elaboran o tienen cierto
grado de elaboracidn de la carne, a ver lo que queda habilitado ées carne desosada madurada,
congeladay enfriada, es asi?

Dr. Rossi: Esa es la primera etapa.

J. Pastoriza: i Cual es lasegunda etapa?

Dr. Rossi: La segunda etapa es que Uruguay designe las 6 plantas que yo le comenté, que no tienen

riesgo en cuanto a inocuidad, unas son depdsitos, otras son procesadores de carne, o sea, son
productoras de productos carnicos. Entonces esas no tienen el riesgo que involucra, no soélo la

FRIGORIFICO

LAS MORAS

50 aiios de compromiso familiar sirviendo a mas
de 60 mercados con productos de maxima calidad.

LAS MORAS LAS MORAS 4 ¢ mora

ORGANIC BEEF ANGUS BEEF

— FRICORFICO FRIGORIFICD FRIGORIFICO

LAS MORAS LAS MORAS LAS MORAS
LAMB GRAIN FED BEEF

GRAINFED BEEF

Gl R lasmoras.com.uy e




afiana 2 o 3 plantas ya

ados de exportacion aprobados, o sea
dara que se empiece a operar.

odo ya acordado, quedan algunas dudas pero por suerte te
a de ida y vuelta con las autoridades de Japén. Lo que nos per
apidamente la evacuen, estamos jugando un poco con las 12 horas
e nosotros le consultamos en la mafiana, ellos en la tarde -noche lo e
e es muy rapida lacomunicacion a pesardelas 12 horas.

storiza: Como contra partida nosotros le habilitamos el ingreso de carne japone

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

VV I | I S O ‘ Carne, cuero y grasa de cerdo.
Cortes de pollo. Tripas de cerdo
Sector panificados: Tel: 0800 2032

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




CsA

Debiamos hacerlo por un tema de reciprocidad, pero como usted comprendera es un mercado y un
producto que creo que va a ser muy dificil que se pueda importar cortes wagyu para consumo aca, a
nivel nacional.

J. Pastoriza: Carne fresca o congelada?

Dr. Rossi: Si, carne fresca que implica congelado o enfriado. El tema es que ellos no tienen la
limitante de la fiebre aftosa quiere decir que el hecho de que sea desosada o no, no tiene
importancia.

Para finalizar, es un afio hecho donde se reciben muchas misiones, como todos los afios que vienen
aauditar o a habilitar nuevas plantas é qué proyeccion hay o que es lo primero que se viene?

Dr. Rossi: Estamos en pleno proceso de la auditoria de Peru. La estariamos finalizando si Dios quiere
mafiana, pero ya tenemos en vista Méjico, China con alguna visita relacionada con equinos o con
harina de carne.

J. Pastoriza: { Podriamos estar exportando carne equinay harina de carne?

Doctor Rossi: Se esta justamente en el proceso de evaluacidn de las notas que ya se presentaron en
su momento en oportunidad del dltimo SPS en Beijing y ya la invitacidn del lado uruguayo ya fue
formalmente hechay estamos esperando que haya alguna respuesta.

J. Pastoriza: Con respecto a Méjico ¢ la visita seria para evaluar los compartimentos?

Doctor Rossi. Hay una visita que estd prevista que visite compartimentos.

Doctor Gustavo Rossi Director de Industria Animal del Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca,
muchas gracias por su presencia aqui con nosotros.

SEBAMEL SOCIEDAD ANONIMA

Solucion eficaz y segura para las tareas de higiene de plantas de la Industria Alimenticia.

Espumas bactericidas, neutras, alcalinas, acidas, cloradas.
Desengrasantes, desoxidantes y lubricantes para roldanas de
la Industria Frigorifica.

Jabon de manos con control de calidad bacteriolégico.

FABRICANTES ADEMAS DE LAS SIGUIENTES MARCAS:
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MAGIAR
SOLUCIONES EN DIAGNOSTICO PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

DETECCION Y ELIMINACION DE BIOFILMS

B i 6 F I nd er“SnIucit’m innovadora para la deteccion de biofilms y contaminacidn en superficies”

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

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

También ha desarrollado una gamma de productos de base enzimatica que actual mente ofrecen Ia solucion
maés eficaz para la eliminacion de biofilms, ya que actuan especificamente sobre las SPE.

DETECCION DE PATOGENOS Y
MICROORGANISMOS DESCOMPONEDORES

Tests por Elisa, Deteccion molecular y PCR

.- Salmonella sp
. Listeria sp
:: Listeria Monocytogenes ENE[IEEN"

:: Campylobacter

:: E. Coli L g
- STECs &>

:: Brettanomyces
:: Pediococcus y Lactobacillus

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

MAGIAR



SEMINARIO
CERVEZA

ARTESANAL
RROGRAMAS 2

* Registro del establecimiento elaborador de cerveza
artesanal en el SRA.

* Registro del producto en el SRA.

* Buenas practicas de manufactura y buenas practicas
de higiene.

* Calidad y mejora continua.

* Normativas regionales y necesidad de una
normativa nacional en cervezas artesanales.

* Elaboracion de Cerveza Artesanal.

* Marketing en cervecerias artesanales.
* Historia y definicion de cerveza artesanal.

* Mesa redonda de cerveza artesanal.

CENTRO de CONFERENCIAS INTENDENCIA de MONTEVIDEO
e-Mail: jornadascienciaytecnologia@gmail.com



JORNADAS

delCIENCIAY.TECNOLOGIA

Ce glcarneses
oo alimentos

CENTRO de CONFERENCIAS INTENDENCIA de MONTEVIDEO

Declaradas de Interés Nacional
Declaradas de Interés Turistico

Organizan:

Asociacion de Veterinarios Especialistas en
Proteccion de Alimentos (AVEPA - SMVU)

y Revista carnese

_ INSCRIPCIONES EN
Abitab

AbitabNet
N° de cuenta
3152 Jornadas
Profesionales $ 2300 - Estudiantes $ 1900.-




PROGRAMA PRELIMINAR

Analisis de patégenos en alimentos.

Mesa redonda: cerveza artesanal.

Mesa redonda: evolucion del mercado carnico.

Aplicacién de tecnologias para monitoreo de higiene.
Biofilms en la industria de alimentos.

Esterilizador por electroinduccion electromagnética EPIEM.

Evaluacion de riesgo de listeriosis por consumo de
chacinados.

Mesa redonda: grasas y aceites.

Intervenciones quimicas y fisicas para reducir STEC en
carne bovina.

Actualizacion de la normativa de envases para alimentos.
Bienestar animal para el futuro del mercado Kosher.
Mesa redonda: gastronomia en Uruguay

Nueva reglamentacién para Food trucks.

Habilitacion de locales elaboradores y expendedores de
productos libres de gluten.

Control de la oferta de alimentos sin agregado de sal.
Relevamiento de aceites de fritura en locales alimentarios.

Distribucion y transporte de alimentos.
Mesa redonda: Floraciones algales nocivas en Uruguay.

CONTACTOS:
www.revistacya.com.uy

O revistacya@netgate.com.uy

www.facebook.com/revistacya
W www.twitter .com/revistacya

O jornadascienciaytecnologia@gmail.com




PRESENTACION DE POSTERS

Fecha limite para presentacion de Posters: 15 de Abril.

Indicaciones para la diagramacion y diseno.

Se recomienda, para un poster, los siguientes tamafios de letras
para que sealegible desde 1 m de distancia.

e Titulo: 85 pt
e Autores: 56 pt
¢ Afiliaciones: 36 pt

® Texto: 24 pt
® Pies de figuras y marcas
de ejes en graficos: 18 pt

Las fechas de exposicion de los mismos seran publicadas en la pagina
web de las Jornadas

www.revistacya.com.uy - ccientificojornadascya@gmail.com



CRONOGRAMA

DE IBEP

ACTIVIDADES Instituto Iberoamericano

de Postgrados
2019
Cursos certificados por la

v Universidad Miguel Hernandez, Eiche, Espana.

Curso de Buenas Practicas de Manufactura (GMP) y
Procedimientos Operativos Estandarizados de Limpieza y
Desinfeccion (SSOP) inicio: Junio - Duracién: 24 horas.

Curso de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
Inicio: Julio - Duracidn: 20 horas.

Curso de Industria Cdrnica
Inicio: Agosto - Duraciéon: Agosto y Setiembre. 42 horas.

Curso de Microbiologia de Alimentos
Inicio: Octubre - Duracion: 26 horas.

Curso de Auditorias en la Industria de Alimentos
Inicio: Noviembre - Duracion: 24 horas.

Curso de Biopeliculas (biofilms) en la Industria Alimentaria
Inicio: Diciembre - Duracion: 10 horas.

Curso - Taller “Trazabilidad en Alimentos”
Inicio: Diciembre - Duracion: 10 horas.

Curso sobre Registro de Productos
Inicio: Diciembre - Duracién: 10 horas.

info@ibep.es - www.ibep.es - formacion@netgate.com.uy
Por consultas: 091 609 846




Inocuidad

al Servicio de la
Industria Alimentaria

PRODHIN

Lo Marea del Hueve

Nuestros productos garantizan éptimas
condiciones sanitarias de produccioén, sencilla
manipulacion y dosificacién, facil
almacenamiento y optimizaciéon del tiempo.

O Liquidos Pasteurizados

* Huevo entero

) * Clara
* Clara aditivada para batidos
*  Yema

O Deshidratados

* Huevo entero pasteurizado en polvo

Huevo Cocido Pelado

O O

Desarrollo de productos
en base a necesidades

www.prodhin.com.uy

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



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.
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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.

B nortesurm

SUCURSAL MANGA SUCURSAL COLONIA CASA CENTRAL

Division Quimicos Division Ingredientes y Equipamiento
ol Avda. J. Batlle y Ordofiez 691 Ruta 8 Brig. Gral. J.A. Lavalleja 7407/09

; 44

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

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

ventasquimicos@nortesur.com.uy ; : —————

Montevideo, Uruguay Nueva Helvecia, Colonia, Uruguay , Uruguay

nmorhesuroumuy D @nortesurcomuy www.nortesur.com.uy



@ C&A CORREO DEL LECTOR

Menu del dia:

Risotto de

quinoa roja con camarones.

Lei este anuncio y me fui corriendo a
comprarlo. Cuando me lo entregan veo que no
tiene arroz. Crei que era un risotto con la
adicion de un elemento “actual” como es la
quinoa. ¢Qué opinidn tienen de este hecho?

Hay denominaciones, nombres que se dan a
las comidas, que pueden llevar a una
confusion al consumidor como te ocurrié a ti.
El risotto es un plato de origenitalianoyunade
las formas de coccidon mas habituales del arroz
en ese pais. Ademds, es conocido
mundialmente.

Cuando ponemos nombre a un plato,
gqueremos resaltar algo en particular,
qgueremos indicar al consumidor qué es lo
destacado de él. Puede ser la forma de
coccidn, el ingrediente principal, una técnica
utilizada, un conjunto de sabores,
condimentos, y muchos etcéteras. La
imaginacion, creatividad e historia del plato,
también juegan un papel importante al
denominarlos. Pero un menu en una carta o
pizarra, debe “leernos”, con la mayor claridad
posible, qué consumiremos al elegirlo.
Desmenuzando el plato del menud, podemos
decir que risotto deriva de la palabra “riso”,
gue en italiano significa arroz. Este plato nos
habla de un ingrediente principal para existir,
el arroz, también de la variedad que se debe
usar, Carnaroli o Arborio, o sea, un arroz que
tenga capacidad de absorber el caldo caliente
de la coccidon y a su vez, debe ser capaz de

Profesora Patricia Bertacchi Pepe

entregar el almidén contenido en cada grano.
Cuando aprendes a hacer un risotto, lo Unico
gue necesitas es paciencia y tranquilidad. Es
un plato que se acaricia durante 20 minutos
aproximadamente, se envuelve de mimos. No
queremos desintegrarlo, queremos que nos
entregue la “cremosidad” del cereal y a su vez
guede al dente. Es un error agregar crema de
leche o nata, esto es importante para seguir
una receta original. El Unico toque untuoso se
lo da un poco de manteca y queso parmesano
como broche final. Los camarones, son un
producto del mar. Por consiguiente estariamos
frente a un plato que mezcla la tierra y el mar
de forma elegante. La quinoa o quinua, es un
producto andino, ancestral, que era el
alimento de la gente pobre, y luego de ser
reconocida por la FAO, toma relevancia vy
prestigio por sus excelentes propiedades
nutritivas. Unico alimento de origen vegetal
gue provee los aminodcidos esenciales,
oligoelementos y vitaminas, equiparando su
calidad proteicaaladelaleche. Concluimosen
gue el plato no reline, desde el punto de vista
del ingrediente principal y de la técnica,
capacidad parallamarserisotto. A este plato se
lo llama también “quinotto”, dando relevancia
al ingrediente protagonista, ese “grano de
oro” que estalla en un boom mundial en el afio
2013. Creo que bien lo merece por sus virtudes
nutricionales que llegan desde el pasado y
merecen su debido reconocimiento.

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




ADITIVOS - MAQUINARIAS - ACCESORIOS - TECNOLOGIA - KNOW HOW

Hoy nuestro Grupo Industrial cuenta con un amplio equipo de expertos profesionales,
y con la infraestructura necesaria para ofrecerle soluciones en cualquiera de los siguientes
_ dmbitos:

ADITIVOS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Aditivos para productos alimentarios

Féculas, Almidones modificados, Proteinas, Carragenatos, Antioxidantes, Sorbato, Glutamato
Fosfatos, Colorantes, Aromas, Condimentos, Férmulas preparadas

Tripas, Clips, Cajas Pldsticas, Pallets, etc.
INVESTIGACION , ASESORAMIENTO TECNICO ¥ TECNOLOGICO
DE NUEVOS PRODUCTOS Y PROCESOS

Férmulas completas o nucleos especificos para toda la gama de chacinados
Comidas preparadas, Ldcteos, Pastas y Alimentos en general.

MAQUINARIA Y ACCESORIOS PARA LA INDUSTRIA

Estudios Anteproyectos e Ingenieria
Maquinaria especifica
Investigacién y desarrollo para nuevos productos y procesos
Asesoramiento técnico y tecnolégico

Proyectos llave en mano, Maquinaria especifica para todos los procesos
alimentarios y su Packaging, Servicio Postventa

Venta de accesorios y repuestos. Reparacién de maquinarias.
ANEXAMOS A NUESTRO DEPARTAMENTO TECNICO

Refrigeracion Industrial y Comercial
Instalaciones, Paneleria y Cdmaras Modulares

Magquinaria Cdrnica
Maquinaria Queseria

T3

(- _ w
Moldes Microperforades Maduracién de Quesos

Direccion: Angel Salvo 214 Tel.: 2306 2330 / 31 Fax; 2306 2381 E-mail: ventas@itepa.com
Visite nuestra paaina web WWW.ITEPA.COM

Desde el principio hasta el final estamos preparados para resolver sus inquietudes
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proveedoras, lideres en el mercado de alimentos
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BELTRAN - ZUNINO

ALTIX

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

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

ANALISS MICRON
ASESCRAMIEN
CONSULTORIA Y CARBMCITACION

ERESUR

25 de Mayo 604 ‘

Tel.: (+598) 2915 4341
WwWw.eresur.com - eresur@eresur.com eresur

MRDUONS A L SIS A IV AR

ECOTECH

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

z EéOTECH

alimentos

CRISTAR - ZERBI

ANALISIS FISICOQUIMICOS Y
BACTERIOLOGICO agua, agua potable, alimentos,

liquido residual y lodo industrial LABORATORIO
Canelones 846 - Tel/Fax: 2900 7505 . CRISTAR
laboratorio@cristarzerbi.com.uy 4/ ZERBI
cristarzerbi.com.uy

BIOTEN

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

LOGUEA

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

ventas@altix.com.uy
ALTIX

ACERO INOXIDABLE

ELECO S.A.

Test rapidos oxoid para listeria y salmonella

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

GUZZETTI

DESPACHANTE DE ADUANAS

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

E-mail: carlos@guzzetti.com.uy

INCO

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

www.loguea.com.uy

WILISOL

Purr
d A‘ o J
ACEROS INOXIDABLES
Tel: (698 2) 304 0452 Tel./Fax: (598 2) 304 1430

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

Islas Canarias 5361

Soluciones de Vanguardia para la

Industria Alimentaria

Maquinaria, aditivos y accesorios en general
LIDERFRAN S.A. Angel Salvo 214

Telefax: 2306 2330/31 y 2307 8308

Email: ventas@itepa.com

WWW.itepa.com

SEBAMEL

Sector panificados: Tel: 0800 2032

Sector chacinados: Tel: (+598) 2713 1026
Garcia Cortinas 2360/305 i
Montevideo - Uruguay WIiils
Email: consultas@wilisol.com WILISOL S.A.
Importador y distribuidor de materias primas para la industria del chacinado.

0 |

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

>

SEBAMEL
SOCIEDAD ANONIMA

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

LAB. MONTEVIDEO

Analisis para la industria. s
Andlisis de alimentos. é
Asesoramientos, controles,| LAORAORID INDUSTRIAL
proyectos y capacitacion.

LIMSA - Sitio Grande 1311
Tel.: (598) 2200 0172 Tel./Fax: (5698) 2201 2135

MULTIVAC

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

Jin

MAGIAR

Amelia Ramirez Mz 324 Solar 21
Lomas de Solymar




ANUNCIE
SU EMPRESA
AQUI

TRESUL

SANTA CLARA

Santa Clara

Cno. Carrasco N° 14

Tel.: 2601 4010*
www.abastosantaclara.com.uy

&

Santa Clara

ABASTO

LEGASTAR S.A.

La eleccion natural
LEGASTAR S.A. Camino Tauro 5470, o l.l‘l} ‘I}S'l} 3
esq. Avda. Pedro de Mendoza - Montevideo L!!Amm

Telefax: 22225497 - Email: legastar@hotmail.com

Laboratorios ) i
Tresul s.a. !) TRESUL
Av. Centenario 2989

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

PLUS RENTACAR

Vehiculos 0 km.
Soluciones y planes

-  fad
especiales para %

su empresa. rent alcar
Cuareim 2114. Web:www.plusrentacar.com.uy
Tel.: (598) 2924 5555 / 099 552 712
E-mail:consultas@plusrentacar.com.uy

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

E-mail: itp@itpuruguay.com.uy

RM

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

JORNADAS

de CIENCIA Y TECNOLOGIA
de CArnes & alimentos
21 al 23 de MAYO de 2019

Amplia experiencia en establecimientos
elaboradores de alimentos

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

Promociones: (099) 699677 D

Representante Exclusivo para uruguay: Quimica ]

Quimica MediQ (LIFENIR S.A.) medi

Justicia 2069 - CP 11800 - Montevideo - Uruguay

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

DILCOFAN S.A.

Productos especiales para frigorificos, fabrica de
productos porcinos, gastronomia en general.
Laboratorio y productos autorizados por el
MGAP con la letra “A”

Inca 2070/74 - Montevideo - Uruguay
Tel.: (598) 24090600 - 2400 2569
E-mail: kelly@internet.com.uy

PRODHIN

[\!Ut-r‘.i Golc

Telefono: 2509 5758
Eduardo Pondal 864 ﬂ
PRINZI

MARUBY S.A. PR@DHlN
(Huevo Cascara) Lo Morea. del Husvo

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

RR ETIQUETAS
El mayor fabricante de etiquetas de América Latina
E-mail: rr@rruruguay.com
www: rretiquetas.com.br

Montevideo, Uruguay

Tel. 2359 7202

Domingo Aramburt 2076

Tel.: 2201 5000

Veracierto 3190 Nave 3.
@ @Uetas
NUTRIGOLD
ventas@nutrigold.com.uy
email: ventas@prinzi.com.uy

b, 2
PRINZI

SEDEL

Lider en la Gestion Integrada de Plagas en la Industria
alimentaria

Tel.: 2362 3375* y ®
Cel: 094 409 523 — 098 409 523 ’éﬁg 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 - p——
zeng@zeng.com.uy www.zeng.com.uy

GUIA DE PROVEEDORES




@ C“A NOTICIAS BREVES

RESISTENCIA'/ANTIMICROBIANA - ARTICO:
(SVAL) NDM-1, PRESENCIA EN AISLADOS
BACTERIANOS MULTIRESISTENTES.

Fuente: ProMED-mail (programa de la Sociedad Internacional de Enfermedades Infecciosas)

Tras tomar 40 muestras del suelo polar,
investigadores hallaron una proteina que afios
antes habia sido descubierta en India y que hace
gue las bacterias resistan los medicamentos. Aln
no saben con precision como pudo llegar hasta alli.

A lo largo de 2018 el diario El Pais de Madrid
publico varias noticias relacionadas con uno de los
problemas mas inquietantes de salud publica: la
resistencia que estan adquiriendo las bacterias a
los antibidticos.

“La Organizacion Mundial de la Salud alerta del
elevado indice de resistencia a los antibioticos”,
“La resistencia a los antibidticos podria causar 2.4
millones de muertes en los préximos 30 afos”, “Las
farmacéuticas estan dejando de fabricar
antibidticos”, fueron algunos de los titulos que
llevaban estos articulos y que resumian la
complejidad de este asunto.

A estos mensajes, que suelen parecer
apocalipticos, se acaba de sumar una noticia que
tiene inquieta a la comunidad cientifica. En un
trabajo publicado en la revista Environmental
International, un equipo de investigadores
demostré que esos “super poderes” de las
bacterias se estdn expandiendo a un ritmo muy
grande, que nadie esperaba.

El ejemplo con lo que lo explican es el siguiente:
tras tomar muestras de suelo en el archipiélago
artico de Svalbard en 2013, encontraron una
proteina que en 2008 habia aparecido por primera
vez en un hospital de Nueva Delhi (India). La NDM-
1, como la llamaron entonces, hace que las
bacterias se vuelvan resistentes a los antibidticos
qgue deberian combatirlas.

Carlos Pedrés-Alid, profesor de investigacion en el
Instituto de Ciencias del Mar de Barcelona (CSIC),

le resumid con estas palabras al diario El Pais de
Espafa lo inquietante de este hallazgo: “Esto
demuestra lo facil que es la dispersion. El mundo
en que vivimos es muy pequefio para las
bacterias”.

Alo que serefiere es que bastaron pocos afos para
que esta proteina se dispersara por gran parte del
mundo. Hoy los registros indican que ya esta
presente en mas de 100 paises.

Para descubrir que el Artico también se habia
convertido en un territorio con presencia de la
NDM-1, los autores tomaron 40 muestras de suelo
polar. En total, hallaron 131 genes de resistencia a
antibidticos.

¢Coémo llegaron hasta alli? Contestar esa pregunta
es dificil, pero los investigadores tienen varias
hipdtesis. Una de ellas indica que las culpables
pudieron ser las heces de animales o de seres
humanos que visitaron este territorio. También es
posible que se haya transportado en bacterias que
algunas aves pueden llevar en sus patas o en sus
plumas.

Ante la incertidumbre, Clare McCann, de la
Universidad de Newcastle y autora principal del
estudio, tiene una recomendacidon que podria
ayudar a despejar las dudas. Segun declaré, hay
gue comprender cdmo se estan transmitiendo
estas bacterias a través del agua y buscar caminos
mas efectivos para controlar esa transmision. Una
de las rutas mds propicias es mejorar la gestion de
los residuos y la calidad del agua a una escala
global.

Comunicado por:Jaime R. Torres



