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Los beneficios potenciales de la impresion digital:

e Registro perfecto

e Entrega enrollos para etiquetadoras automaticas
e Tiradas cortas

e No hay costos de Clisés (Polimeros)

e Datos variables

* Cualquier cantidad de disefios en un solo tiraje

e Maxima calidad de impresion

La impresion digital revoluciona la forma
de imprimir etiquetas de diseno y potencia
las ventas de su producto.

Tenemos un compromiso con la calidad de impresion,
olvidese de los altos costos de preprensa utilizando la nueva
tecnologia digital desde pequeias a grandes cantidades
con cambios ilimitados en las érdenes de produccion, la
impresion digital logra un gran valor a su envase.

Solicite mas informacion sobre productos y servicios a nuestros asesores:

RR Etiquetas Uruguay S.A.
Planta Industrial: Veracierto 3190 L.3. Montevideo | Uruguay
E-mail: comercial @rretiquetas.com.uy- www.rretiquetas.com.uy

Tel/Fax: (0589) 2509 5758*% @ 095 751 828
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El pasado 7 de junio se celebré el Dia Mundial de la
Inocuidad de los Alimentos que tiene como objetivo
inspirar acciones para ayudar a prevenir, detectar y
gestionar los riesgos transmitidos por los alimentos.

El tema de este afio es:"Alimentos inocuos ahora para un
manana saludable", la inocuidad de los alimentos es un
asunto de todos. Es importante reconocer la interrelacion
que existe entre la salud humana, los animales y el medio
ambiente (unasolasalud), cualquierincidente adverso en
la inocuidad puede tener un impacto global en la salud
publica, el comercioy laeconomia.

Para conmemorar el dia, PANAFTOSA/SPV-OPS/OMS
junto con FAOy CCLACrealizé un eventoonlinelosdias 1y
3 de junio en el que se abordaron los temas de buenas
practicas de producciéon y manipulacién de alimentos,
cambio climdtico einocuidady trazabilidad.

Este dia internacional es una oportunidad para fortalecer
los esfuerzos para reducir el riesgo de enfermedades
transmitidas por los alimentos y garantizar que los
mismos seaninocuos.
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La inocuidad e B

de los alimentos
es un asunto de todos

Alimentos inocuos
ahora para un
maiiana saludable

36 ANOS ABASTO
SANTA CLARA

TECNOLOGIA DE ;
IRRADIACION
aplicada a los alimentos

Cayo el consumo de carne
bovina en 2020 y el producto

pago mds aranceles en
la exportacion
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Entrevista al
Dr. ALEJANDRO GUGLIUCCI

Queso con probiodticos
Entrevista a Pablo Wurth

La bibliografia queda a disposicion de los lectores en la redaccion.
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6 ANOS ABASTO
ANTA CLARA

asto “Santa Clara” lleva 36 afios acercdndoles a los uruguayos la carne de mayor calidad.
e afo lanza al abasto nueva linea de productos buscando facilitarle la preparacion de platos
onsumidor.

Entrevista

i6 hace 36 afios buscando diferenciarse en el mercado M )'(jl/w@f L %ot
2rno y acercandole al consumidor la mejor carne, con la N ) "f'
ma calidad que en la exportacion. Hoy, esa meta sigue | '
S presente que nunca en un abasto que cambié
tante en cuanto a productos demandados y con un
sumidor de los mas exigentes del mundo. El Abasto
nta Clara”, liderado por Jorge Lépez y sus hijos Andrés,
onso y Mariana gana terreno en el mercado interno,
za nuevos productos, generaempleoy tiene por desafio
antener el consumo de carne bovina de alta calidad, a
precio competitivo”. Mds alla de diferenciarse por su
dad, la empresa es una fuerte generadora de empleoy
ortunidades a 156 personas. Jorge Lépez analizé junto a
evista Carnes & Alimentos el camino transitado, los Entrevista a Jorge Lépez,
os futuros y algunos desafios. trabajo periodistico Pablo Antunez.

Jorge Lopez

SANTA CLARA

Sc BRA
ganta Clara S .A. S

“Tradicion en carnes

e o 14 | T 2601 400"



Pablo Antunez: i COmo nacié Abasto “Santa Clara”?

Jorge Lopez: Junto con mi padre éramos carniceros. Hace 35 afios empezaban a salir al abas
primeros asados y otros cortes que eran excedentes de la exportacion. En ese entonces no e
la oferta de cortes de calidad que se ve hoy en el mercado interno. Si queria tener 12 asac
carnicero debia comprar 12 medias reses. Aprovechando esos excedentes, dejé la carni
compré unvehiculoy comencé a distribuir esos cortes de calidad en el mercado. Primero lleg
aamigos en la Costa de Oro y luego comencé a crecer. Me dediqué a esa distribucion de car
calidad, ya con una clientela mds permanente.

Pablo Antunez: ¢ Cudando fue el impulso mas grande de laempresa?

Jorge Lopez: En los afios en que Uruguay tenia 26 millones de ovinos en stock, habia una
muy grande y se vendian muchos cortes en el mercado interno. Aquel famoso corte motc
(incluia el costillar y la paleta) era muy demandado y no era costoso. Con la venta de cort
ovinos tuvimos un crecimiento grande.

Posteriormente en 1988 el entonces Frigorifico Carrasco me dio la exclusividad de distrib
carne en Canelones y en 1992, accedimos a la distribucidn para todo el Uruguay. Crec
también de la mano de un grupo que conformaban varias plantas frigorificas (el Cater Group
también tuvimos un despegue grande.

Pablo Antunez: iCuando comenzé a trabajar la nueva planta ubicada frente al ex frigc
Carrasco hoy Minerva Foods?

Jorge Lopez: En 2014 se inaugurd con una capacidad para 3.000 toneladas, asegurando
servicio y contando con stock permanente en volimenes que permiten mantener una ofe
productos constante. A su vez, sobre fines de 2016 se puso en marcha la sala de desos
porcionado, para poder impulsar nuestras propias lineas de productos, partiendo siemp
cortes seleccionados.
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© Proteinas © Resaltadores de sabor

© Sabores y aromas
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o Antunez: éQué productos se estanlanzando al mercado durante este aiio?

e Lopez: Sacaremos una linea de productos congelados, porque la nueva Ley del Instituto
onal de Carnes (INAC) permitid algunas elaboraciones. Entre otras cosas, le otorgd al INAC la
stad de habilitar, registrar y controlar carnicerias y locales de venta al consumidor en todo el
torio nacional.

ano buscaremos imponernos con una lista de productos congelados, sobre todo carne
da, que es el principal rubro de venta en el abasto, asados, milanesas y churrascos. Es un
ento de atencion al consumidor mds personalizado y con valor agregado, buscando
tarle elaccesoalacarney productos de calidad a diario.

0 Antunez: ¢Cual es el principal desafio que tiene hoy el abasto interno?

e Lopez: Es seguir manteniendo el consumo de carne bovina. Uruguay es uno de los lideres en
to a consumo de proteina animal y tiene uno de los consumos mas altos del mundo en carne
na. Nuestro desafio es que no caiga mas el consumo de carne bovina y poder brindar en el
to carne de calidad, a precio competitivo para que el consumidor no la cambie por otra
eina. Ese es el desafio mds grande.

0 Antunez: La maduracion en seco de la carne es moda a nivel mundial. Incluso en las
des capitales del mundo hay boutiques especializadas donde el consumidor elige el corte,
cocinaysesirve. ¢Por qué se decidid incursionar en este rubro?

Lopez: Incorporamos este sistema hace un afio. Importamos un equipo de Alemania que es
)s mejores a los que se puede acceder en el mundo. Antiguamente, mucho antes de los cortes
sados al vacio, los frigorificos hacian maduracion en seco y todo lo viejo parece volver. Es un
or de mercado que va mucho de la mano del turismo, se desarrolla mucho con las grandes
llas y restaurantes de elite. No son productos baratos porque tienen mucho desperdicio. En
ano de pandemia se paralizd pero hay un nicho de mercado interesante que seguiremos
orando.

Por Pablo Anttinez.
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Uso de acido acético pa
el control de contaminacit
en la carne

Mantener la inocuidad de la carne y sus productos, desde las etapas tempranas del proc
incluso antes, hasta llegar a las manos del consumidor, es siempre una preocupacion p
procesadoresdelacarne.

Breves

Por Ana Elia Rocha

ICIas

Dentro de los principales microorganismos que dafian la inocuidad de la carne y sus produ
encuentran las bacterias, las cuales pueden ser de descomposicion y patdgenas.
representan una preocupacién para el procesador, ya que unas -las bacterias de descompa
pueden resultar en cuantiosas pérdidas econdmicas para la empresa, o afectar el bols
consumidor, puesto que reducen grandemente la vida de anaquel de los productos, y las ot
bacterias patdgenas- pueden resultar en intoxicaciones alimentarias que afecten gravem
salud del consumidor final.

Not

Esto alavezse puede ver reflejado en pérdidas econdmicas para laempresa debidoa unai
dafada de sus marcas comerciales y/o a la destruccidn del producto por retiro volunta
mercado.

La buena noticia es que hoy en dia existen variados sistemas de control de inocuidad, as
productos quimicos que se pueden aplicar en casi todas las dreas de proceso para red
posibles fuentes de contaminacion tanto como sea posible.

Como sabemos, los musculos de los animales son totalmente estériles en su interior, y
exponiendo a la contaminacion del exterior conforme van pasando por las distintas eta
transformacidn para convertirse en carne y, posteriormente, en productos carnicos proce
En cada una de esas etapas, incluso antes de que los animales sean sacrificados, e
oportunidad de aplicar medidas preventivas para evitar la contaminacién del producto, o
menos reducirlaa un nivel minimo posible.

El uso de acido acético, que es un dcido orgdnico, se ha estudiado grandemente por presen
ventaja econdmica considerable al ser una opcidn de bajo costo. He aqui algunas de I
practicas aplicaciones de este compuesto quimico.

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

W I 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




gua para beber

idos orgdnicos son una buena alternativa para reemplazar a los antibiéticos que promueven
acimiento en las aves de engorde. Se ha reportado que el acido acético tiene grandes
icios al ser suplementado en el agua de beber de los pollos en granjas de engorda. En una
igacion en donde el agua de los bebederos fue adicionada al 1% y 2% con 4cido acético, se
vo que no solo las aves lograban mejor conversion de alimento a peso corporal, sino que
as se incrementaba la cantidad de bacterias lacticas (Lactobacillus) en los intestinos de ellas
deno, yeyuno e ileo), y se reducian significativamente Enterococcusy Escherichiacoli. Se
vO también una menor mortalidad en las aves.

vencion para desinfeccion canales

investigacion, realizada en plantas mexicanas de sacrificio por investigadores de la
2rsidad Nacional Autdnoma de México, evalud la efectividad de una solucién de dcido acético
aplicada a diferentes presiones y tiempos para reducir la carga bacteriana de las canales al
del sacrificio.

oluciones de 4acido acético fueron asperjadas sobre canales de bovino que habian sido
amente lavadas para reducir su carga microbioldgica. Los investigadores reportaron que la
i6n de acido acético asperjada a baja presidon y por mayor tiempo (10-30 psi/60 s) logré mas
reducciones en los conteos de bacterias meséfilas aerobias, coliformes totales y coliformes
25 que los otros tratamientos con la misma concentracién de acido acético a diferentes
)OS Y presiones.

nvestigadores concluyeron que el tiempo de exposicién afecta significativamente la
cion de la carga microbioldgica en las canales y que el cido acético, aplicado en solucién por
sion después de un adecuado lavado con agua de las canales, puede ser una intervencion
Sa para controlar la carga bacteriana de las canales. Asimismo, ellos indicaron que deben de
rse las Buenas Practicas de Manufactura en las plantas de sacrificio y que cualquier
encidn para descontaminarlas canales no debe de ser sustituto de las buenas practicas, sino
erramientaintegral mas del sistema de inocuidad establecido.

iversidad de Wisconsin, en EE. UU., ha validado el uso de 4cido acético en enjuagues de
es de bovino para fines de reducir su carga bacteriana. Un documento expedido por el
rtamento de Extensidon de la universidad indica que la aspersién de una solucidn de acido
0 es un tratamiento de intervencién efectivo siempre y cuando se cumpla con los siguientes
O criterios:

s canales de bovino deben primeramente ser debidamente enjuagadas con agua tibia, y
riormente ser asperjadas con una mezcla 1:1 de vinagre comercial (acido acético al 5%) y
(resultando en una solucion de 2.5% de acido acético). La solucidn para aspersidn debe ser

&b ‘ {Zodntr(tnl'dle plaqdas . Contactenos al:
& industriales y domésticas 2707 4476

Habilitado por el Servicio de Miembro de la NPMA 0 9 9 69 9 6 7 7

Salubridad Publica de la = NaTioNaL I |
Intendencia de MonteVideO rfs%‘gfﬁsoﬁrm .WWW.rmcontl'O dep agas-com-uy
y el Ministerio de Salud Publica — info@rmcontroldeplagas.com.uy




preparada, manejada, y aplicada en acuerdo a Procedimientos de Operacion Estandar (POEs
acidos orgdnicos. Las canales deben ser asperjadas de arriba hacia abajo en su exterior e inte

2. Las canales asperjadas deben de ser enfriadas durante 1 dia (24 hrs) procurando ¢
temperatura de la cdmara de enfriamiento alcance los 5°C o menos a la mafana sig
(8:00am) del sacrificio de las canales.

3. La temperatura de la cdmara de enfriamiento debe de mantenerse a 5°C o menos hasta g
canalessean llevadas a otra area para su procesamiento posterior.

4. la camarade enfriamiento deberd estar equipada con ventiladores para crear corrientes
dentrodelacamara.

El documento también recomienda ajustar el Plan HACCP para incluir estos puntos como |
criticos de control, incluyendo su monitoreoy procedimientos de verificacion.

Las aspersiones de acido acético al 2.5% también se han investigado en canales de cerdo co
piel, de manera similar a la de canales de bovino. En los documentos consultadc
investigadores coinciden en que la accién bactericida del dcido acético es mas elevada sie
solucién aplicada en la etapas tempranas del proceso de sacrificio, como son aquellos pasos
qgue el interior de la canal no ha sido todavia expuesto. Los investigadores recomiend
enjuague con agua tibia previo al rocio con solucion de acido acético; la aplicacion debe ser
presion. Una vez retirada la cabeza de la canal, se recomienda tratar ésta nuevamente
solucién de acido acético, asi como a la canal, por dentro y por fuera, una vez evisceradze
practica es una buena opcidn para plantas pequenas o medianas.

Intervencion en cortes y productos

Varias investigaciones realizadas en distintos tipos de carne han mostrado la eficacia del
acéticodereduciry controlar las bacterias de descomposiciény patégenas.

En un reciente estudio cuyo objetivo fue determinar la eficacia de acido acético al 3% parar
Salmonella en recortes de cerdo, se observd que el dcido a esta concentracién y aplicado
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Analisis para la Industria.

Cumpliendo con los requisitos:
MGAP (Mercado Interno y Exportadores)
MSP - IMM - DINAMA
Comprometidos con la CALIDAD DE VIDA trabajamos desde 1947 con la CALIDAD DEBIDA.

En Laboratorio Industrial Montevideo buscamos la mejora continua en servicio, calidad y tecnologia, trabajando con

seriedad y profesionalismo para apoyar y asequrar la toma de decisiones de empresas nacionales e internacionales, piblicas
y privadas, con la mayor confianza y confidencialidad. Asi lo hicimos siempre y lo sequiremos haciendo en el futuro.

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

Las estrictas normas de calidad
que aplicamos nos hacen una
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Aguas, Alimentos, Metales,
Minerales, Residuos sélidos, etc.,
desde el punto de vista

fisicoquimico y microbiolégico. . .
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inmersién a una temperatura de 50°C durante 75 segundos, redujo los conteos de Salmone
1.4-log al romper la membrana celular de la bacteria. Sin embargo, notan los investigadore
lotes grandes de recortes de cerdo no permitieron una buena penetracién con la solucién de
acético, porlo que recomiendan esparcir los recortes sobre una banda transportadora o supe
para permitir una adecuada penetracién del acido.

En otro estudio con pechugas de pollo enfocado a determinar la efectividad sobre la
bacteriana de soluciones de enjuague conteniendo 5 mg/mL de 4cido acético y/o acido mal
observd que, aunque el dcido acético logrd reducir significativamente el conteo de ba
mesofilas aerobias y lacticas, la combinacién de ambos acidos organicos elimind por compl
Salmonella.

En otro estudio similar, en donde el acido acético se aplicd por aspersién y por inmers
pechugas de pollos, la mayor reduccion en logs (0.724) de UFC se observo en la aplicacié
inmersion, y el efecto durd hasta 5 dias.

Al parecer, segun otro estudio en piernas de pollo fresco almacenadas a 4°C de 1 a 9 dia
solucidon de 2% de acido lactico -aplicada como inmersion- es efectiva en reducir la presen
Campylobacterjejuni, Pseudomonas y Enterobacterias, sin alterar las caracteristicas senso
de la carne de pollo. En este estudio, las piernas de pollo permanecieron aceptables
panelistas hasta el dia 9 de almacenamiento, es decir, 2 dias mas que las piernas en el trata
de control (sin acido acético). Los investigadores de este estudio enfatizan que, aung
aplicacién de acido acético como conservador mejord de la vida de anaquel de piernas de po
utilizacion no debe reemplazar las reglas de higiene y Buenas Practicas de Manufactura.

Conclusion

El dcido acético ha mostrado sin duda ser un agente antibacteriano efectivo en distintos
productos de carne. Ademds de ser una medida de intervencidn rentable para los procesac
tiene la gran ventaja de poder ser listado como un ingrediente natural en la etiqueta c
productos. La eficacia de este acido organico en la carga microbiana de la carne dependera

carga bacteriana inicial y del método de
aplicacion (inmersién o aspersion), el
tiempo de exposicidon que se le de a cada
producto, y la temperatura a la que se
aplique. Como algunos investigadores han
enfatizado, el uso de acido acético no debe
ser sustituto de la implementacién y el
desempeiio de las Buenas Practicas de
Manufactura y los Procedimientos de
Operacién Estandar.
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Fabrica de Chacinados: Planta de Faena y Productos Congelados:
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ECNOLOGIA DE
RRADIACION

plicada a los alimentos

Ing. Alim Alejandra Soria
Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay - LATU
Departamento de Microbiologia, Unidad de Irradiacion.

nologia de irradiacidn, o de ionizacién como también se la conoce, es un método de
zacion y conservacion que no utiliza altas temperaturas, no actua por altas presiones, no
esiduos quimicos ya que no utiliza sustancias quimicas que entren en contacto con el
nto, no requiere cuarentena posterior al tratamiento y puede aplicarse tanto con el
nto en su envase final o irradiando las materias primas para elaborar el alimento
riormente.

estas caracteristicas la hacen una tecnologia muy atractiva para la industria de procesos,
como ocurre en muchos drdenes de la vida, no todo es positivo para la irradiacion de
ntos. La tecnologia de irradiacidn cuenta con una carga negativa adicional producto de su
, del insumo que utiliza, el Unico, por cierto, y porque su nombre directamente nos
da alobélico, accidentes nucleares, contaminacién radioactiva, etc.

’ Algunos alimentos irradiados, disponibles en el mercado local
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el contrario, a su favor sabemos que es una tecnologia con muchas décadas de uso
enido, ampliamente estudiada. Ha estado en la mira muchas veces, por eso ha tenido que
diarse en profundidad, compararse con otras tecnologias de conservacién y generar
macion de calidad para los cientificos y para el consumidor en general.

embargo, ées la irradiacion de alimentos la solucidn a todos los problemas de la industria
entaria? No, no lo es. Nada es absoluto. Las tecnologias aplicadas pueden ser apropiadas o
an apropiadas dependiendo del alimento, de sus caracteristicas intrinsecas.

alimentos irradiados estan reglamentados segun la normativa nacional e internacional y es
0 que en la actualidad podamos empezar a verlos en géndolas de nuestro pais como una
nativa de calidad, aunque por ahorasolo se trate de productosimportados.

PEUMUS BOLDUS (BOLDO)

Fod
Alimento tratado con radiacidn ionizante, SR

importa: OMAR FARACO

Américo Yespucic 1382 tel 22041803
Reg. MSP importador FE89 L6

Reg. Prod, MSP N° 38520

DT Stella Zacheo,

INDUSTRIA CHILENA.

Algunos alimentos irradiados, disponibles en el mercado local
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| IRRADIADOR EXPERIMENTAL
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Unidad de Irradiacion - LATU

En Uruguay, el irradiador del que dispone la industria tiene capacidad limitada por el dise
equipo y por la cantidad de energia que libera. Sin perjuicio de esto, la Unidad de Irradiac
LATU, con apoyo del Organismo Internacional de Energia Atémica (OIEA), ofrece sus servici
ha posicionado como una alternativa de calidad para alimentos y no alimentos, ya
aplicacion de esta tecnologia es multi propdsito porque irradia diferentes matricesy con ob
diversos.

En el drea de alimentos, trabajamos en la aplicacidn de este tratamiento en distintos pro
para asegurar alimentos libres de microorganismos que puedan afectar la salud de las pe
por ejemplo, logramos que una preparacion de ensalada de tomate, zanahoria, lechugayc
lista para consumir, permanezca durante mdas de 15 dias fresca y en perfectas cond
microbioldgicas para ser consumida como el primer dia.

5 preguntas sobre lairradiacion de alimentos

éQuéeslairradiacion de alimentos?

El proceso consiste en exponer los alimentos, ya sean envasados o a granel, a una ca
minuciosamente controlada de radiacidn ionizante durante un tiempo determinado,
objetivo de obtener un producto microbiolégicamente seguro, pudiendo aumentar su vida

é¢Qué esun alimentoirradiado?

Los alimentos irradiados son aquellos que han sido tratados con radiacion ioni
beneficios.

El alimento en sinunca entra en contacto directo con la fuente de radiacién. L
gue los alimentos se vuelvan radiactivos.

¢ Afecta el valor nutricional de un alimento?

No mas que otros métodos de procesamiento y conservacién de alimentos wtilizado
alcanzarlos mismos objetivos. Como lairradiacion es un “proceso frio”, las pérdid tricic




equefias y a menudo significativamente menores que las pérdidas asociadas a otros
os de preservacion tales como el enlatado, secado y pasteurizacidn por calor.

beneficios tiene lairradiacion?
ofrecer unamplio rango de beneficios a laindustria alimentariay al consumidor.

el punto de vista practico hay tres tipos de aplicaciones generales, de acuerdo con la dosis
aplicaalosalimentos.

baja de irradiacion: Inhibe la germinacidn (evita que papas, ajos o cebollas germinen, o sea,
salgan brotes cuando estan prontas para la venta); retarda la maduracion aumentando la
til de frutas y otros vegetales como frutillas y esparragos (por ejemplo, para que las frutas
mas tiempo frescas); desinfestacidén de insectos; inactivacion de parasitos.

media de irradiacidon: Reduce/elimina el nimero de microorganismos que producen
oro de los alimentos o transmiten enfermedades.

alta deirradiacion: Reduce el nUmero de microorganismos hasta producir su esterilizacion.

o se identifica un producto irradiado? ¢Es obligatorio ‘~
arlo enlaetiqueta? ' ‘
as regulaciones nacionales, como la de nuestro pais, .

ren que los alimentos irradiados sean etiquetados con una M
acion que indique el tratamiento y un logo internacional

ido como el simbolo Radura.

stro pais lairradiacion de alimentos es considerada un procedimiento mas de conservacion
entos. Decreto 315/994 Cap.31 Reglamento Bromatoldgico Nacional.

m Alejandra Soria - Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay - LATU - Departamento de Microbiologia, Unidad de
ion - Avenida Italia 6201. Montevideo, Uruguay - Tel.: (+598)26013724 Int. 1488-1490
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Cayo el consumo| df€
carne bovina en 2020
v el producto pago mas
aranceles en la exportacion

Los uruguayos consumieron 45,7 kilos por habitante segun datos de

Breves C&A

ICIas

Not

Los uruguayos consumieron menos carne bovina y de cerdo, la Unica que gand terren
abasto interno el afio pasado fue el pollo. Tomando todas las carnes, segun los datos del |
Nacional de Carnes (INAC), la ingesta promedio fue 85,6 kilos por habitante, cifra que refl

reducciondel,3 kilogramos con respectoa 2019.
La carne bovina registré un consumo de 45,7 kg por persona, disminuyendo 2,2 kg por hak
respecto 2019, pero de todos modos es alto. A lo largo de los ultimos afos, el abasto
vendié menos carne, reflejando esa caida del consumo a nivel de mostrador. A su vez, hubo
presencia de carne bovina desosada y envasada al vacio, procedente de frigorificos export
de Brasil.
La carne aviar marcé un incremento en el consumo de 2,3 kg y hubo una caida de 1,4 k
consumo de carne porcina, siempre comprando 2020 con 2019. En ambos casos, hubo est
de precios que estimularon al consumidor.

Por otrolado, carne ovina permanece en ultimo lugar del ranking de consumo con 2,5 kilog
por persona al afio, reflejo de menor oferta en el mercado y mayor porcién hacia la exportac
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sumo total de proteinas proviene mayoritariamente de la faena nacional, con excepcién de
e porcina, que tiene como principal origen la importacién. 72,5 % es de origen nacional y
importada, destacd INAC.

s. El andlisis refleja que en materia de precios, en los primeros meses de 2020 se mantiene
portamiento alcista observado en el segundo semestre de 2019, donde los indices de
s de la carne evolucionaron por encima de la inflacién (exceptuando la carne porcina cuyo
de precios evoluciona por debajo del IPCen todo el periodo).

ir del segundo semestre se produce un cambio en la tendencia, los precios de la carne
3 comienzan a descender y se observa estabilidad en las otras especies. La brecha con el IPC
nza a disminuir.

les. En materia arancelaria, tampoco fue un buen afio para las carnes uruguayas,
almente paralacarne bovina.

forme del Area Econdmica del INAC, mostré que el afio pasado la cadena carnica bovina
SS 198 millones en aranceles en los mercados de exportacidn. Segun el Instituto Nacional
nes (INAC), la carga arancelaria para carne bovina y menudencias aumento de 11,1% a
en los mismos afios de la comparacion anterior.

atras, la Camara de la Industria Frigorifica del Uruguay (CIF) realizé un estudio técnico y
ind que en su exportacion de carne, Uruguay dejaba USS 200 millones anuales por
pto de aranceles en los mercados hacia los que volcaba su produccién.

S 198 millones que debid pagar en 2020, es una ciframenor ala que se pagd en 2019, lo que
lica por una reduccidn en el volumen exportado y porque un porcentaje mayor de las
aciones fueron a Estados Unidos y Canada. Estas exportaciones incrementales realizadas
ferencias comerciales estdn expuestas a aranceles elevados, explicé INAC.

ga arancelaria para la carne bovina aumenté desde 11,3% a 12,0%. Este hecho tiene dos
aciones potenciales para INAC: cambio de las condiciones de acceso de Uruguay en los
dos que opera o cambio de la composicidon de los paises que integran la “canasta
adora”. En este caso, ocurrid lo ultimo.

as que en 2019 China absorbio el 59% del valor exportado de la carne bovina de Uruguay,
rase redujo hasta47% en 2020. Estas exportaciones estan expuestasa un arancel de 12%.

tido contrario, las exportaciones uruguayas estuvieron relativamente mas presentes en
a del Norte. Estados Unidos y Canada importaron 15% del total exportado por Uruguay en
esta cifraaumentd hasta 24% en 2020.

Por Pablo Antinez
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SALMONR

Y SAL

INTRODUCCION

Enlareformallevadaacabo a principios del
afio 2000, la legislacion alimentaria Europea
establecié un plan integrado desde el lugar de
produccién primaria hasta la puesta en el
mercado “de la granja a la mesa”, donde cada
uno de los operadores debe garantizar que no
compromete la seguridad alimentaria. Para
lograr este objetivo la UE vela por el
cumplimiento de unas normas de control en
materia de higiene de los productos
alimenticios, de salud y bienestar de los
animales, de fitosanidad y de prevencién de
los riesgos de contaminacidén por sustancias
externas. Asimismo, establece normas para el
etiquetado adecuado de dichos productos.

En este articulo se hace un repaso a la
implicacion de Salmonella en los procesos de
intoxicaciones alimentarias y brotes, y un
breve recorrido por las medidas para
garantizar la inocuidad en produccién
primaria, en industria de transformacién de
alimentos y finalmente en producto final al
consumidor en base a la legislacién europea.

ELLA

D PUBLICA

J. Poveda, B. Cantd, C. Coll, E. Sanchez, M. J. Pagdn

Universitat Politécnica de Valéncia
46022 Valéncia - Espana

SALMONELLA

El género Salmonella forma parte de las
proteobacterias, encuadradas en el orden
Enterobacteriales y pertenece a la familia
Enterobacteriaceae.

Tipicamente son bacilos de corta longitud
que se definen como Gram negativos no
esporulados. Son bacterias de respiracion
anaerobia facultativa, que se caracterizan por
ser oxidasa negativas; mayoritariamente son
bacilos moéviles por la presencia de
abundantes flagelos peritricos.

Las cepas de este género pueden
desarrollarse en un amplio abanico de
temperaturas que oscilan entre los 72C y los
48°C. Presentan un pH éptimo de crecimiento
entre 4 y 8 y se desarrollan en ambientes con
una actividad deagua delordende 0,93 [1].

La clasificacion taxondmica del género
Salmonella basadaen lasecuenciadel ADN, ha
dejado solamente dos especies: S. entérica
gue se compone de seis subespecies y S.
bongori. Las seis subespecies de S. entérica
son: entérica, designada subespecie I;

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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CA salamae, o subespecie Il; arizonae o

subespecie llla; diarizonae, o subespecie llb;
houtenae, o subespecie IV; e indica,o
subespecie VI. S.bongori es la antigua
subespecie V. Generalmente, las cepas de la
subespecie | se aislan de la especie humanay
de los animales de sangre caliente. Las
subespecies Il, llla, Illb, IV'y VI, y S.bongori se
aislan habitualmente de los animales
poiquilotermos y del medio ambiente y
raramente de huéspedes humanos.

Existen 2435 serotipos de Salmonella. La
mayoria de estos serotipos, incluidos S.typhiy
S. paratyphi pertenecen a la subespecie | y se
clasifican segun el antigeno lipopolisacdrido O
en serotipos A,B,C1, C2, D, E1, E2, E3, E4. Los
dos serotipos mas frecuentemente aislados de
nuestro entorno como agentes etioldgicos de
sindrome gastroentérico son S. tiphymurium,
pertenece al serogrupo B y S.enteritidis
pertenece al serotipo D [1].

Muy pocos serotipos de Salmonella son
huéspedes estrictos de alguna especie animal.
Es el caso de S.typhi y S. paratyphi en el ser
humano, causantes de la fiebre tifoidea vy
paratifoidea; también S. abortus equi, S. typhi
suis y S. gallinarum-pollorum en los équidos,
porcinos y aves, respectivamente. La
transmision de estas Salmonelas no ubicuas
solo puede ocurrir entre individuos de la
misma especie, sin que exista huésped
intermediario. La tasa de incidencia de estas
salmonelosis en paises con cierto nivel de
desarrollo ha experimentado un progresivo
descenso, debido a la mejora en el

saneamiento comunitario y en la higiene
personal.

Por otro lado, estdan los numerosos
serotipos ubicuos que en su gran mayoria son
patégenos para los animales y para el ser
humano. La situacién epidemioldgica de estas
Salmonellas es inversa al caso anterior, ya que
la incidencia va en aumento en los paises con
mayor nivel de desarrollo por la adaptacion a
los nuevos sistemas productivos en el sector
alimentario.

En la década de 1980, en la avicultura, se
instaurd un proceso de infeccién causado por
la serovariedad Salmonella enteritidis ésta
produce un escaso nimero de bajas en las
granjas y carencia de sintomatologia; el
problema radica en su potencial transmision al
ser humano a través de las carnes y huevos.
Asi, en el sector avicola la Salmonella ha
pasado de serun problema de Sanidad animal,
a un problema en el dmbito de la Salud
publica.
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INTOXICACION ALIMENTARIA Y BROTE

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS)
ha definido las enfermedades transmitidas
por alimentos como cualquier enfermedad de
naturaleza infecciosa o toxica producida por el
consumo de agua o alimentos.

Las enfermedades transmitidas por
alimentos representan un problema creciente
de salud publica; entre los factores
contribuyentes a la creciente magnitud de
este tipo de procesos se encuentran los viajes
internacionales, la adaptacién de los
gérmenes, los cambios demograficos y los
nuevos sistemas de produccién de alimentos
[1,2].

Asi, la globalizacién en el comercio de
alimentos hace que estos se consuman lejos,
en el espacioy en el tiempo, del lugar donde se
han producido. La modificacién de las formas
devida de la poblacién conlleva una tendencia
progresiva a la preparaciéon y consumo
masivos de alimentos fuera del hogar, en
centros de restauracion y en instituciones
colectivas y a cambios en el procesado vy
transformacion de los alimentos. Esto a
menudo comporta practicas de manipulacion

y preparacion que incrementan los riesgos
para la salud, como las contaminaciones
cruzadas entre alimentos crudos y cocinados,
y la falta de respeto a las temperaturas
idoneas en la conservacién y en el cocinado.
Ademas, aparecen adaptaciones en el seno de
las poblaciones microbianas que conducen a
la evoluciéon hacia nuevos gérmenes
patogenos, al desarrollo de nuevas cepas
virulentas de viejos gérmenes patdgenos, al
desarrollo de resistencias a los antibidticos y a
la modificacién de la capacidad de
supervivencia de los microorganismos.

Las enfermedades que se pueden
transmitir de forma natural de los animales al
hombre, y viceversa, se denominan zoonosis.
Los alimentos sirven con frecuencia como
vehiculo de transmisiones zoonéticas [3]. Los
reservorios predominantes de la enfermedad
gastroentérica en el hombre son de origen
animal; por lo general, los animales
productores de carne y las aves de corral son
los mas frecuentes, de todos el pollo y sus
derivados pueden ser los mas importantes, ya
que todas las Salmonellas conocidas pueden
ser patdgenas para el pollo [4], especialmente
para las crias, que se convierten en portadores
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(9@e\ asintomaticos cuando sobreviven hasta la

madurez. La infeccion suele proceder de los
piensos y alimentos de estas aves, que son
elaborados con productos secundarios de
otros animales infectados (harinas de pescado
o de carnes desechadas para el consumo
humano).Los huevos y sus productos
derivados suelen ser origen de cadenas
epidemioldgicas, porque los microorganismos
pueden incorporarse al huevo antes que el
cascaron se calcifigue por completo en la
gallina o se contamina en el momento de la
puesta. Los huevos con fisuras o rotos e incluso
sucios con excrementos deben considerarse
potencialmente peligrosos, debido a la
dinamica excretora de Salmonellas en aves
aparentemente sanas.

La transmisidén interhumana es
especialmente importante en colectividades
cerradas, comedores colectivos, comedores
escolares, etc., donde los nifios son
especialmente susceptibles. El reservorio
humano en la difusién de estas Salmonellas
tiene especial interés en relacién con la
manipulacion de alimentos y el contagio
directo. Hoy en dia, se conoce bien la historia
natural de la excrecion fecal de salmonelas

como portadores y se sabe que esta dindmica
excretora puede verse favorecida por el uso
indiscriminado de antibiéticos; los nifios
menores de un afio son mas susceptibles por
la peculiar flora intestinal que presentan.

Su incidencia global es dificil de estimar
porque sélo una fraccion de los casos que se
producen en la comunidad llega a ser
diagnosticada, declarada oficialmente y
relacionada con un determinado vehiculo o
agente causal. Pero a pesar de ello es
necesario considerar la potencialidad de estas
enfermedades para presentarse en forma de
brotes, definidos como dos o mas casos de un
cuadro clinico similar vinculado al consumo de
un alimento comun.

Durante la investigacidon epidemiolégica de
los brotes se generan hipdtesis de asociacion
entre los alimentos sospechosos y la
transmision de microorganismos patégenos
[5, 6]. La informacidn clinica se obtiene de los
médicos que han atendido a los enfermos y se
completa con una encuesta epidemioldgica de
consumo de alimentos a los enfermos. Con
esta informacion se lleva a cabo un estudio
descriptivo que genera las hipotesis a probar
en los alimentos sospechosos, y si el nimero
de casos lo permite, se completa con un
estudio analitico, normalmente de casos y
controles, para determinar el alimento/s
implicados con mayor probabilidad en la
etiologia de la toxinfeccién [7, 8].

Las toxiinfecciones alimentarias (TIA)
pueden ocurrir por consumo de alimentos en
locales de restauracién colectiva, o bien ser de
origen familiar. Cuando se detectan varias
agregaciones de ambito familiar se investiga la
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evidencia del antecedente comun de
consumo de algun alimento de amplia
distribucion. En ambos casos, se comunica a
los servicios de Seguridad Alimentaria para la
investigacién y el control; de este modo la
informacidn sobre el brote se complementa
con la determinacién analitica de muestras de
alimentos que se lleva acabo en los
laboratorios de Salud Publica [6].

Segun la red europea de vigilancia hasta el
18% del total de muestras de carne fresca de
pollo estd contaminada con cepas de
Salmonella y del 50 al 90% las carcasas de
pollo. Salmonella es la segunda causa
notificada de intoxicacién alimentaria,
después de Campylobacter y uno de cada tres
brotes de TIA es causado por esta bacteria [9
10].

DE LA GRANJAALA MESA

El objetivo de la Legislacién alimentaria
Europea, es establecer un plan integrado
desde el lugar de produccidn primaria hasta su
puesta en el mercado, «De la granja a la
mesa», donde cada uno de los operadores de
empresa debe garantizar que no se
comprometa la seguridad alimentaria [11].

AUTOCONTROL

Analisis de peligros y puntos criticos de
control (APPCC)

El Reglamento (CE) No 2017/625 implanta
controles oficiales para comprobar el
cumplimiento de las normas por parte de los
operadores de empresa y los Reglamentos
(CE)No 852/2004 y 853/2004 [12] establecen
normas en materia de higiene, donde se
persigue la inocuidad de los alimentos a través
de la implantacién por parte de las empresas
de Autocontroles basados en el sistema de
Analisis de Peligros y Puntos de Control
Criticos(APPCC) vy la elaboracién y difusion de
Guias de Practicas Correctas de Higiene (PCH)
[13].

El andlisis de peligros y puntos de control
criticos es un sistema de control de la industria
alimentaria para eliminar los peligros del
consumo de alimentos y consecuentemente
reducir el nimero creciente de brotes
declarados de toxiinfecciones alimentarias. Es
una forma de conseguir una produccion
higiénica de los alimentos previniendo sus
problemas. Se evaluan los peligros fisicos,
quimicos y biolégicos inherentes del proceso
productivo y sus riesgos relativos. Después se
establecen los procedimientos de control y
verificacion para mantener la elaboracién del
producto aceptable. La implementacién del
plan HACCP ha de velar para que se mantenga
en todo momento la seguridad del producto.
Sus origenes se remontan en la preparacion
para la exploracién espacial de la NASA, en la
que los astronautas necesitaban comidas
absolutamente seguras.

Sin embargo, para conseguirlo con el
analisis tradicional de los productos finales, se
necesitaria analizar toda la comida, resultando
inviable. La propuesta se basé en el Analisis del
Modo y Efecto del Fallo (Failure Mode and
Effect Analysis, FMEA) que utilizan los
ingenieros en sus disefios de construccion. En
los afios 70 se convirtié en un estandar de
seguridad en la produccién alimentaria
aceptado internacionalmente. EI HACCP
ayuda a los fabricantes de alimentos a
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identificar los aspectos clave de sus procesos
productivos y a controlar la contaminacion del
producto final, mediante técnicas preventivas
y no mediante el procedimiento tradicional del
analisis del producto final. Para ello, han de
establecerse tres principios de control
fundamentales.

il Prevenir la contaminacién con
medidas de proteccion fisica, quimica o
higiénica, entre las que se incluyen el
examen de losingredientes, de los locales,
del equipo y los protocolos de limpieza y
desinfeccién general.

2. Evitar el desarrollo microbiano vy
formacién de toxinas en los alimentos,
esto se consigue con la refrigeracion y
congelacion o con otros procesos, como
disminucion de la actividad del agua y del
pH. Sin embargo, estos procedimientos
no destruyen los microorganismos.

3 Eliminar las bacterias productoras de
toxiinfecciones alimentarias, mediante el
empleo de los tiempos y temperaturas de
procesado o adicionando aditivos
conservantes adecuados.

Estos controles se consiguen mediante
siete principios o fases establecidos por el

UoaquiniRe @cqmm& ﬂ?@ﬂ m 9096721927602
WwwlitpuruguayicomruyEtito @itpuruguay. comuyg

Codex Alimentarius(1993) y la OMS.
Basicamente, hay que identificar las etapas de
produccidn que son esenciales para eliminar o
reducir significativamente los peligros
encontrados. Estos puntos de control criticos
(CCPs) se establecen mediante arboles de
decisiones y deben tener un procedimiento
cuantificable que establezca los limites de
control que distinguiran entre productos
seguros y los que no lo son. Entre los factores
que constituyen un limite critico tenemos:
temperatura, tiempo, pH, humedad, actividad
de agua, concentracidn salinay
bioluminiscencia del ATP. A partir de aqui, se
establecerd la vigilancia del proceso con la
frecuencia que deben controlarse los CCPs y
las acciones correctoras en caso de desviacién
del limite fijado. Finalmente, se verificara que
el sistema es eficiente para el proceso seguido,
comprobando la exactitud del diagrama de
flujo y la persistencia de los peligros con el
analisis de los pardmetros microbioldgicos,
guimicosy fisicos.

Las ventajas del HACCP ha llevado a
defender que ya no se requiere el andlisis del
producto final, pero este planteamiento sélo
podria aceptarse en el caso de que se hubieran
eliminado absolutamente todos los peligros y

2290 240084 1Monte © - Uruguey



ademas la validacion del proceso requiere la
comprobacién de los parametros.

El objetivo de la industria carnica ha de ser
disminuir la incidencia de la carne implicada
en intoxicaciones alimentarias. Los brotes
debidos a Salmonella pueden evitarse con
medidas de control convenientes, ya que la
implementacién del HACCP en el sacrificio,
procesado y distribucién disminuye la
persistencia del patégeno en los productos
carnicos. Es por esto que Salmonella es un
indicador del desempeifio del sistema HACCP
de los mataderos de exportacién de carne de
cerdo, ovino, caprino, bovinoy aves.

La carnizacidn de las aves es un proceso
abierto con muchas posibilidades de
contaminacion de las canales, de hecho todas
las etapas del proceso son susceptibles para
Salmonella, desde la recepcidn y el escaldado
de las aves, pasando por la evisceraciéon y el
lavado y acabando con la refrigeracion de las
canales, el envasado y el almacenamiento. De
modo genérico, se pueden considerar tres
puntos criticos de control (CCPs) en todo el
proceso [13].

1. Control microbioldgico de la eficacia de la
limpieza y desinfeccion, cuyo criterio es:
Enterobacterias < 1ufc/cm’; aerobios totales
< 10 ufc/cm’; psicréfilos en superficies
susceptibles de albergar < 10ufc/cm’, se
puede utilizar como indicador la Listeria spp.

2. Control de la evisceracion, consiste en
retirar las visceras de la canal de forma
gue el procedimiento garantice el faenado
higiénico que minimice el riesgo de
contaminacion a partir del contenido del
tracto digestivo.

3. Control de la refrigeracion de las
canales. El criterio para canales de aves es
< 49C, se realizara la medida por puncion a
un centimetro de la pechugadelacanal.

MUESTREO DE CONTROL

El muestreo a iniciativa del explotador de
empresa alimentaria tendra lugar conforme a
lo dispuesto en el Reglamento (CE) No
2160/2003 [14] en las tres semanas previas al
traslado de las aves al matadero. Para la toma

de muestras se utilizardn como minimo dos
pares de calzas/medias. En caso de manadas
de pollos de engorde camperos, las muestras
solo se tomaran en el interior de la nave. Todas
las calzas/medias deben juntarse en una
muestra Unica.

Se velard por que todas las secciones de
una nave queden representadas
proporcionalmente en el muestreo; cada par
deberia abarcar aproximadamente el 50 % del
area de la nave. Cuando se termine el
muestreo, se podra dar la vuelta a las calzas
para retener el material en su interior y se
enviaran enteras alos laboratorios encargados
de procesar la muestra, luego se colocaran en
una bolsa o recipiente estéril y se etiquetaran
[15].

Los resultados estardn disponibles antes
del envio de las aves al matadero. Si los
animales llegardn al matadero sin esta
informacion deberan considerarse positivos a
S.enteritidis 0 S. typhimurium. En el marco del
Real Decreto 361/2009 [16] es necesario
asegurarse de que se traslada la informacion
completa de los resultados de los analisis, es
decir, si el resultado del analisis ha sido
negativo o positivo a Salmonella, y en caso de
ser positivo se deberd serotipar para poder
diferenciar entre S. typhimurium y S.
enteritidis.

Asi, desde las granjas los animales han de
salir categorizados con/el mismo estatus
sanitarios:

- Libre de Salmonella
- ConSalmonella spp

- Con Salmonella typhimurium o
S.enteritidis
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partir de aqui el autocontrol se efectia enlaindustria, bien en mataderos o salas de despiece.
orme el Reglamento 1086/2011 [17], los explotadores tomaran muestras para analisis
bbioldgico al menos unavez por semana, el dia de latoma de muestras cambiara cada semana
odo que queden cubiertos todos los dias de la semana. Si del control analitico de las calzas
2nientes de granja se desprende ausencia de Salmonella spp. y ausencia de S.typhimurium o
eritidis el control a realizar sera un muestreo aleatorio una vez por semana, de un plande 5
plares, con cada ejemplar 3 pieles de cuello de ave de 10 gramos por piel; si el resultado de
uestreo fuese negativo se liberara al consumo.

v v

Ausencia de Salmonella spp. Presencia de Salmonella spp. Presencia de S. enteritidis y/o
Ausencia de S. enteritidis y typhimurium typhimurium

v |

SACRIFICIO SACRIFICIO
LOGISTICO LOGISTICO

OBTENCION DE CANALES
REFRIGERADAS

OBTENCION DE CANALES
REFRIGERADAS

I
I
I
I
I
M

MUESTREO ALEATORIO
1muestreo/semana

INMOBILIZACION DE
CANALES REFRIGERADAS

MUESTREO DIRIGIDO

1 muestreo/manada (+) Ent. y/o Typh.

\ 4 L 4 \ J ) 4
Presencia de Ausencia de Ausencia de Presencia de
Salmonella spp. Salmonella spp. >|< Salmonella spp. Salmonella spp.
! Y g \
Presencia de Ausencia de Ausencia de Presencia de
S. enteritidis S. enteritidis e S. enteritidis S. enteritidis
y/otyphimurium y/o typhimurium y/o typhimurium y/o typhimurium

\ 4

RETIRADA 4
: COMERCIALIZACION COMERCIALIZACION

0
COMERCIALIZACION RESTRINGIDA
RESTRINGIDA DESPIECE Y COMERCIALIZACION

Pasos comercializacion en fresco incluir en etiquetado o en documento de acompafiamiento la leyenda

Este producto debe ser totalmente cocinado antes de su consumo

Figura 1: Muestreo aleatorio/ dirigido de Salmonella spp (fuente: guia del sector de avicultura de
carne ‘paﬁa para el cumplimiento del reglamento (UE) N2 1086/2011.




Si por el contrario el resultado fuese
positivo para Salmonella spp. se tipificaran los
ejemplaresy se realizara un sacrificio logistico.
El muestreo seguird siendo aleatorio, pero
seran tenidos en cuenta, de manera que del
total de las ultimas 50 unidades (5 unidades
por cada una de las ultimas 10 semanas) no
podrdn superar 5 positivos, «Ventana Movil».
Si superaran los 5 positivos se considerard
insatisfactorio el proceso productivo,
debiendo aplicar mejoras en el HACCP: en el
proceso de sacrificio, en la revision de los
controles de proceso, en el control del origen
de los animales y de las medidas de
bioseguridad.

De otra manera si el resultado fuese
positivo para S.typhimurium o S.enteritidis se
realiza el sacrificio logistico con muestreo
dirigido (inmovilizacién de canales) y en caso
de presencia se procederia ala
comercializacién restringida o a la destruccién
dellote.

VIDA UTILDE LOS ALIMENTOS
El Reglamento (CE) No 178/2002 [18] del

Lider a nivel mundial en
Pruebas de Microbiologia Industrial.

Pruebas disponibles

TOP 7 STEC

(Top 6 + E.coli 0157: H7)
Salmonella

Listeria spp.

Listeria monocytogenes
Cronobacter
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Reglamento (CE) 1169/2011 [19]sobre
informacion facilitada al consumidor. El
operador alimentario de esta informacion es
responsable de su exactitud.

Por otra parte, el Reglamento (CE)
2073/2005 [20] relativo a los criterios
microbioldgicos aplicables a los productos
alimenticios establece en su articulo 3 que los
operadores de empresa alimentaria
garantizaran que los criterios de seguridad
alimentaria aplicables durante toda la vida util
de los productos puedan respetarse en las
condiciones previsibles de distribucion,
almacenamiento y utilizaciéon. La
determinacién de la vida util debera estar
integrada en los procedimientos basados en el
HACCP y en los PCH. Asi, se hace necesario
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CA disponer de herramientas que permitan

determinar el periodo de tiempo que un
producto alimenticio permanece inocuo,
conserva las caracteristicas sensoriales, fisico-
guimicas, microbiolégicas y funcionales
deseadas, o bien cuando corresponda cumple
cualquier declaracion nutricional o de
propiedades saludables que haga referencia al
mismo[21].

Los estudios de vida util se llevaran a cabo
cuando sea necesario determinar la fecha de
caducidad (producto no seguro) y consistiran
en las caracteristicas del producto y la
literatura cientifica. Se tendran en cuenta las
especificaciones fisico- quimicas del producto,
tales como, pH, aw, contenido de sal,
concentraciéon de conservantes y tipo de

sistema de envasado; y la consulta de la
bibliografia cientifica disponible acerca del
crecimiento y la supervivencia de los
microorganismos en cuestidon. Si estos
estudios proporcionan evidencias que
demuestran de forma satisfactoria que el
producto cumple con el criterio de seguridad
alimentaria, serd suficiente para validar la vida
util del producto. En caso contrario, el
operador alimentario debera llevar a cabo
estudios complementarios para poder validar
la vida util, entre ellos se encuentran los
siguientes:

a) Modelos matematicos: Microbiologia
predictiva.

b) Estudios de durabilidad (o test de
envejecimiento).

c) Ensayo de desafio (o test de
challenge).

a) Los modelos matemdticos de
prondstico se establecen para un
alimento determinado, utilizando los
factores criticos de crecimiento o
supervivencia de los microorganismos
presentes en el producto. Su objetivo es
predecir el comportamiento que tendran
bajo diferentes condiciones de

ALIMENTOS

Centenario
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transformacién y almacenamiento.
Algunos modelos de microbiologia
predictiva estan disponibles en internet.
Las principales bases de datos son:

-ComBase Predictor Model
(www.combase.cc)

- DMRI predict (www.dmripredict.dk)
- Food Spoilage and Safety Predictor

- Pathogen Modelling Programme ( www.

htpps://pmp.errc.ars.usda.gov/PMPOnline.
aspx)

b) En los estudios de durabilidad, la
matriz del alimento esta contaminada de
manera natural, no existiendo inoculacién
inicial del microorganismo/s a estudiar. El
alimento se somete a condiciones de
tiempo y temperatura previsibles durante
el transporte, distribucién y empleo del
consumidor final; y se verifica que el/los
microorganismo/s de interés no
sobrepasan los limites de aceptabilidad
establecidos.

c)

del crecimiento de Salmonella en hue
109C y 20°C utilizando la herramient

m

Los ensayos de desafio o chall
test, son estudios laboratoriales
miden el crecimientode microorganis
toxinas o sus metabolitos, inoculados
producto en cuestién. Sirven para con
el potencial crecimiento (d) d
microorganismo, es decir si puede
crecer en el alimento especificoy sed
como la diferencia entre el log 10 uf
final de la prueba (ultimo dia de vida u
el log 10 ufc/g al principio de la misma
de inoculacién). Con el ensayo tambi
posible estimar la velocidad maxim
crecimiento (umax) como la pendient
la linea resultante entre el logari
natural del numero de células en fun
del tiempo, de la fase exponencial
curva de crecimiento.

En la figura 2 se muestra la modeliza

icrobiologia predictiva Combase.
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Figura 2: Crecimiento de Salmonella en huevo con Combase Predictor Model.
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Finalmente, citamos algunas categorias de
alimentos con criterios de seguridad
alimentaria para Salmonella con plan de
muestreo n=5, c=0 y Limite No detectado en
25 g, en fase de comercializacién durante su
vida util.

contengan huevo crudo, excluidos los
productos en los que el proceso de
fabricaciéon o la composicidn del producto
eliminen el riesgo de Salmonella

Crustaceosy moluscos cocinados

Carne picada y preparados de carne
destinados a ser consumidos crudos

Carne picada y preparados de carne a
base de carne de aves de corral
destinados a ser consumidos cocinados

Carne separada mecanicamente.
Gelatinay colageno

Quesos, mantequilla y nata hechos a
base de leche cruda o leche sometida a
tratamiento térmico inferior a la
pasteurizacion.

Leche en polvoysuero en polvo

Helados, excluidos los productos enlos
que el proceso de fabricaciéon o la
composicién del producto eliminen el
riesgo de Salmonella

- Moluscos bivalvos vivos vy
equinodermos, tunicados y gasterdpodos
vivos

- Semillas germinadas (listas para el
consumo)

- Frutas y hortalizas troceadas (listas
paraelconsumo)

- Carne fresca de aves de corral (el
criterio es aplicable durante su periodo de
conservacion)

Los Preparados deshidratados para
lactantesy alimentos dietéticos deshidratados
destinados a usos médicos especiales para
lactantes menores de seis meses y los
Preparados deshidratados de continuacién
tienen un plan de muestreo n=30, c=0 en fase
de comercializacién durante su vida util.

Ovoproductos.

- Alimentos listos para el consumo que
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«ART TAPAS»

a de nuevo! jGracias por leer el Rincdn Gastrondmico, que
viene cargado de Tapas!

asado 17 de junio se celebré el Dia Mundial de la Tapa.

ensamos en tapas pensamos en Espafia, en las calles de
elona, esos escondidos mesones que sirven las delicias al
la tarde, mucha variedad, una buena cerveza o cafia como
nellosyatapear feliz.

Gastreonom

4

INCOn

oqueesunatapa?

cialmente es un aperitivo que acompafia la bebida, que
ple la funcion de abrir el apetito, pero enrealidad, ya hace Prof. Daniel Zetta
s 8 afnos, latapa paso de serlo que acompafiabala bebidaa

acompafiada por ella.

R

bares de tapas especializados que basan sumenu en este rico aperitivo. Enla madre patria, la
“salir de tapas” no es ni mds ni menos que salir a recorrer los pequeios lugares que las sirven
de uno enuno probando los mejores de cada local.

as hay miles, la tortilla de papas sobre una bruschetta, el jamoén crudo, los famosos huevos
ellados y las caracteristicas croquetitas de jamdn crudo y bechamel, los pimientos del
illo...

ricas y tan diversas, con ese nombre tan curioso, como siempre en este rincon contamos la
oria detrds de cada articulo y esta vez no sera la excepcion. Se suele decir que el origen de la
bra Tapa viene de la costumbre antigua de tapar las copas y vasos de vino en las tabernas y
ones con un trozo de pan, de queso o con una rebanada de jamon, para impedir que entrasen
cas y mosquitos, también se cuenta que por el afio 1252 un decreto real obligaba a servir con
a vaso o copa de alcohol un bocado para evitar que el alcohol “subiera a la cabeza de forma
da”, las historias sobre la palabra “Tapa” son varias, pero de lo que si hay solo una verdad y es
su sabory su estilo, han llevado a la tapa a estar presente en todo el mundo, de las formas mas
rsas. En Alemania, por ejemplo se sirve una tapa gratis con cada bebida, en México se sirven
os platillos pequeiios, en nuestro querido Montevideo se encuentran bares que solo ofrecen
1S en su menu apuntando a esta gran tendencia de no cefiirse al protocolo gastrondmico de
ada, plato y postre y si poder comer variado, diferentes sabores, y ese juego de maridaje con
entes bebidas que le sienta muy bien a este tipo de servicio de comidas.

esumen, las tapas se iniciaron hace cientos de afos, un cambio en el estilo alimentario
iente las popularizé como parte de la oferta gastronémica mundial, sacandolas de su origen
anol y llevandolas a recorrer y aduefarse de las cartas de cientos de restaurantes a lo largo y

s tapas y su estilo estdn para quedarse, que nos invitan a recorrer texturas y
omasy sobre todo armar nosotros mismos nuestro menu de pasos.

0S a que prueben tapear, que seguramente sera una experiencia parano olvidar
doolé!! paraagradecersuorigen.

vemos en la proxima edicion de este rincon gastrondmico con algun articulo para saborear.
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Dr. ALEJANDRO GUGLIUCCI

Meédico, Patélogo Clinico, Profesor de Bioquimica
Touro University California, USA
Entrevista realizada por Gaston Gonzdlez en el Programa “En Perspectiva” de Radio Mundo 1170 AM

A partir de ayer entrd en vigencia el etiquetado
frontal de alimentos, pero lo hizo con algunos
cambios.

La semana pasada el gobierno publicé un
decreto en el que elevd los valores que definen
qué productos tienen exceso de azucares de
sodio, de grasas o de grasas saturadas.
Recordemos que el decreto entré en vigorel 1°
de marzo de 2020 y se dejé en suspenso dias
después, por la nueva administracion.

¢Qué implican estos cambios, por qué se
critican desde la academia? Bien, sobre esto
vamos a conversar con el doctor Alejandro
Gugliucci, patdlogo, doctor en bioquimica,
profesor en la Touro University de California,
donde investiga temas de salud y
alimentacion.

Periodista Gaston Gonzdlez: Buenos dias
doctor Alejandro Gugliucci?

Dr. Alejandro Gugliucci: Buenos dias Gastdn, buenos dias para toda la audiencia, muchas gracias
por lainvitacién, sera un placer hablar con ustedes sobre estos temas.

Periodista G. Gonzdlez: Quizas, podemos empezar, ya que hablamos de California, de la diferencia
horaria, situando un poco tu area de estudio en ese pais. La Ultima vez que nos comunicamos
contigo, ya hace unos cuantos afios atrds, estabas presentando un estudio sobre el impacto del
consumodeazucaryla prevalenciadeenfermedades como ladiabetes o higado graso en nifios.

Dr. A. Gugliucci: Precisamente nosotros estamos trabajando desde hace 13 afios, entre otras
cosas en el impacto de la dieta en la sociedad americana en general, pero comenzamos por los
adolescentes y los nifios, porque si uno logra intervenir en la dieta de los mismos, entonces les
ahorra en lavida lo que le ha pasado al 60% del resto de la sociedad americana y a muchas otras
partes del mundo. Me refiero a las enfermedades crdnicas que tienen relacidon con la dieta
(diabetes, obesidad y sus complicaciones cardio vasculares).La audiencia debe saber que en los
EEUU (al inicio y luego exportado al mundo), en el afio 1977 por una serie de estudios
epidemioldgicos que no estuvieron muy bien hechos, se cambié la dieta de la poblacion. Un
estudio epidemiolégico no prueba causa efecto, prueba correlacion, quedos cosas se relacionan
solamente. Se demonizé las grasas, las grasas saturadas y el colesterol, se sacé la grasa de casi
todos los alimentos. Ahora bien, para que los alimentos tengan sabor y no tengan gusto a carton
mojado (por ejemplo, yogures, etc., si sacas las grasas que son muy apetecibles) les tienes que
agregar azucar de todos los tipos (almidones y azucares). éY qué pasd? Lo contrario a lo que
buscaban. En lugar de haber disminuido las enfermedades cardio vasculares, ellasaumentaron en



los ultimos 40 afios y no sélo eso sino que se
acompaiaron de la epidemia de obesidad,
sindrome metabdlico y diabetes tipo Il. O sea
que en realidad en el Uruguay nosotros
tenemos el diario del lunes de un experimento
qgue no fue buscado a propdsito y salié muy
mal cuando se intervino, muy mal en la dieta
de los americanos, y esto produjo la explosion
de estos sindromes que no solamente ocurren
en los adultos pero que estdn empezando a
ocurrir en los nifios. Cuando yo me recibi de
médico no habia diabetes tipo Il (que es la
diabetes del adulto y la mas frecuente) en los
nifos y ahora mis compafieros que hacen
clinica estan horrorizados de ver todos esos
adolescentes con una diabetes que nosotros
en nuestra época la veiamos después de los 40
afios.

Periodista G. Gonzdlez: Ya que hablamos de
este experimento, estaria bueno ya para
entrar en el tema de los etiquetados explicar
que son estos valores.

Cuando hablamos de grasas saturadas ¢de
qué estamos hablando? Esto que se quiso
eliminar de la dieta estadounidense y que
trajo problemas que quizas no se previeron.
¢De qué hablamos cuando hablamos de
grasas saturadas, en qué se diferencian de las
grasas normales?

Dr. Alejandro Gugliucci: Antes cabe sefalar
gue lo mds importante, para que todos
entendamos, es que lo que produce la
transicidn entre no poder controlar la glicemia
gue nos transforma en lo que se llama
sindrome metabdlico, eso que luego nos da
obesidad y finalmente diabetes tipo Il y que
aumenta cuatro veces las enfermedades
cardio vasculares, no son ni las grasas ni nada
de eso sino mas bienlainsulina.

Nosotros tenemos una hormona que es la @ay\

insulina que tiene dos caras, cuando
estuvimos evolucionando el Homo Erectus
estuvo 2 millones y % de afios por aca en la
tierra y no le pasaba nada. Con esa dieta que
tenia solo necesitabalainsulina paratener una
reserva antes de conseguir la préoxima
comida. Lainsulina lo que hace es controlar el
nivel de azulcar en la sangre y guardar todo lo
gue sobre en forma de grasa en todas partes
del cuerpo. Pero cuando comemos un exceso
de azucar libre como no lo teniamos cuando
evolucionamos, lo que sucede es que estamos
constantemente con niveles de insulina
elevados, especialmente cuando en la comida
lo Unico que comemos es eso 0 tomamos una
bebida gaseosa que es pura glucosa y fructosa,
un jugo de frutas es casi lo mismo en ese
sentido, un yogurt de esos que son diet y que
no tienen casi grasa, es casilo mismo.

Cuando hacemos eso sin ninguna base de
fibra, es cuando los picos de insulina, todos los
dias, nos terminan engordando y destruyendo
al pancreas.

En EEUU cuando se hizo eso (bajar el consumo
de colesterol y grasa saturada y sustituir con
almidones y azucares) fue mds que nada para
disminuir las enfermedades cardio vasculares
¢Por qué? Porque se sabia que la placa de
aterosclerosis, en la placa en el corazdn, que te
mata de un infarto o en el cerebro que te
produce un accidente vascular o en las
piernas, estd llena de colesterol. Entonces se
demonizd al colesterol. Se pensd el colesterol
de la dieta, eso es lo que se acumula en los
Vasos y ese es un razonamiento tonto, porque
nosotros tenemos un sistema digestivo que es
lo que nos diferencia de los de afuera: entran
los alimentos, nosotros las procesamos, las
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(S&E\ transformamos en nuestras y el colesterol de la dieta ahora se sabe que practicamente no tiene
ningun valor, por lo cual se eliminé todo el drama del colesterol.

Con las grasas saturadas pasa algo similar, durante mucho tiempo se pensé que como esas grasas
son las que llevaban el colesterol a las arterias, eran malas. Sin embargo no habia ninglin sustento
claro mas que experimentacion animal. Unas pobres ratas a las que le daban una tonelada de
grasa para consumir con azucar (porque en la dieta tienen almidén y azucar) acumulan y hacen
aterosclerosis. Pero esos no son los seres humanos. Entonces basicamente las grasas saturadas
tienen poca relacién con el corazén. Pero te dan muchas calorias y si estan asociadas con una gran
cantidad de azucar en el mismo alimento, te dan insulina altisima y calorias altisimas, resultando
una combinacion es explosiva.

Una grasa saturada es simplemente, un hidrocarburo, piensen en la nafta que tiene octanos e
hidrocarburos mas largos. Son cadenas de carbonos e hidrégenos. Cuando son todos carbonos e
hidrogenos y la puntita es un acido, a eso lo llamas acido graso. Cuando los mezclasde atresylo
transformas en una molécula neutra con glicerina, a eso se llama una grasa saturada. Lo que tiene
la grasa saturada es que, a temperatura ambiente, a la que vivimos normalmente nosotros, son
sélidas. Un aceite es lo mismo, pero en lugar de tener todos los carbonos saturados (llenos de
hidrégeno), a alguno de ellos le falta un hidrégeno. A esas grasas las llamamos insaturadas y son
liquidas. La uUnica diferencia entre una cosa y la otra entonces, es que en algunos casos le faltan
algunos hidrégenosy son liquidas.

Periodista G. Gonzdlez: Osea qué, bajandolo a tierra, la diferencia entre grasas saturadas y no
saturadas es el estado sélido o liquido.

Dr. Alejandro Gugliucci: Exacto. Y son sdlidas o liquidas porque unas tienen muchisimos
hidrégenos y otras tienen menos. Unas son casi como una nafta con un acido en la punta,
transformadas en algo neutro mezcladas entre tres y las otras son lo mismo, pero han perdido una
cantidad de hidrégenos y en ese sentido son liquidos. La diferencia es que las grasas saturadas
desde el punto de vista de la salud bdsicamente, ahora se sabe que son neutras. Pero las grasas
insaturadas vienen en dos sabores: las que llamamos Omega3 u Omegab son muy buenas o muy
malas para la salud, respectivamente. Las Omega3 (quiere decir que la pérdida del hidrégeno es
cerca del extremo-omega-es el extremo del acido en la posicién 3, desde el ultimo carbono). A
esos no los sabemos sintetizar y lo tenemos que tomar de la dieta de los pescados de agua fria. Los
Omega3 son anti inflamatorios y anti arteriosclerdticos. Y los Omega6 como se oxidan muy
facilmente (se rancian), pueden ser pro inflamatoriosy pro arteriosclerdticos. Las grasas saturadas
en si, sin estar acompafadas de azlcar, son neutras. Sino fijate que la gente que hace la dieta
cetogénica tendria mas aterosclerosis que los demds y no lo tienen. Y los esquimales cuando
vivian sin contaminacién con los occidentales y hacian una dieta cetogénica por excelencia porque
comian ballena y mas que nada foca (grasa saturada y proteina) y nada mds no tenian
aterosclerosis.
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Q&2 Antes de continuar, me parece excelente que

haya un sistema de octdgonos a pesar de toda
la controversia que hay ahora en el Uruguay,
porque ustedes estdn teniendo algo que por
ejemplo en EEUU no se logré nunca hacer.
Nosotros no tenemos ningun control. Nada
mas que las etiquetas. Que las mismas son
ilegibles para una personanormal. Yatenerun
etiquetado simple y claro es un paso muy
importante y después se puede perfeccionar
lo que se hace.

¢Y qué pasa con las grasas trans? Las grasas
trans no son naturales, entonces nosotros no
estamos equipados por la evolucién para
metabolizar una grasa trans. Una parte de una
grasa trans la metabolizamos. Pero llega un
momento donde estd el famoso doble enlace
trans que no la podemos partir, o sea se
acumulany producen efectos nocivos. La grasa
trans fue una manera de utilizar grasas muy
baratas, aceites muy baratos porque son
liguidos para transformarlos en sélidos para
utilizar como margarinas o en los panesoenlo
que fuere. Lo que se hace es a presion, a
prepotencia, se les agrega hidrégeno y cuando
se les agrega hidrégeno se los satura casi
totalmente pero no tanto se transforman
algunos de ellos en trans. Esas grasas no son
naturales y si se comen en cantidades
enormes son malisimas o sea son partes de las
grasas solidas que parecen grasas totalmente
saturadasy es unade las razones por las cuales
aveces a las grasas saturadas las ponemos en
un mismo paquete porque estamos
incluyendo las grasas trans. Y son las que se
usan muchisimo en los restaurantes “fast
foods” parafreir.

Una cosa que veo que se podria mejorar del
etiquetado es decir cuanta grasa trans tiene

una galletita o lo que fuere. La margarinaes la
grasatrans. Se hace en otros paises.

Pasemos al azucar, uno quizas piensa sélo en el
azucar para endulzar un café.

Hay toda una confusién a lo que le decimos
azucar, y a lo que en el Uruguay le decimos
glicidos y la gente le Ilama carbohidratos.
Basicamente toda aquella molécula que tenga
unidades de glucosa en forma de cadenitas
como un gran arbolito, eso es un glicido y no
un azucar. Tenemos los almidones, o sea el
caso de la papa, el arroz, y todo lo que lleve
harina eso es almidén. Los porotos y las
lentejas tienen una forma de almiddén que es
mejor para la salud, demora mas en digerirse y
no sube tanto la insulina. Todos ellos se
transforman en glucosa en el intestino gracias
alaaccion del pancreas. Ven, el pancreasesel
maestro, el guia de la nutricién. Por un lado es
el que permite digerir (sin pancreas no hay
digestién) y por el otro lado, dirige donde y
cuando van las cosas digeridas, por
intermedio de varias hormonas, la insulina es
lamasimportante.

La glucosa (producto final de la digestion del
almidoén) se absorbe. La glucosa es lo que
llamamos el azucar de la sangre, la glucosa es
lo que queremos mantener a niveles estables
porgue los niveles muy altos nos alteran los
vasos y ademas nos hacen eliminarlos por el
rifidn y nos producen poliuria (aumento de la
diuresis). Esa glucosa que queremos
mantener normal nosotros la podemos
sintetizar o la podemos tomar de afuera en la
mayor parte de los casos en forma de almiddn
y/oazlcar.

Todo almidén que comamos sin verdura y sin
otro apoyo nutritivo en el intestino, sobre todo
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cuando viene de la papa, del arroz, de las pastas, y de todo lo que tenga harina, nos sube la C&2\
glicemia muy rapidamente. Esto ultimo sube la secrecién de insulina y como dijimos, nuestro
principal enemigo es tener la insulina elevada constantemente. Porque no la teniamos cuando
hicimos la evolucién porque jamdas veiamos tanta cantidad de almidén nitanta cantidad de azucar.
Nosotros veiamos una fruta, el Homo Erectus y el Sapiens también, veiamos una fruta cada tanto
cuando maduraban o sea durante un mes en el afio. El resto eran unas raices con muy poco
almidon. Entonces como hemos cambiado la dieta tan radicalmente todo eso nos produce hiper
insulinemia crénica. Y no estamos preparados. Una insulina que no necesitamos alta, pero no
tiene mds remedio y nos sirve porque nos mantiene la glicemia normal y nosotros somos una
bomba de tiempo que no sabe que estd cronicamente estimulado por una insulina que no
necesitaria. ¢ Qué hace la insulina? Hacerte engordar, ese es su rol. Guardar para cuando no hay,
pero en esta situacion donde hay oferta de alimentos, sobre todo baratos, las harinas y los
azucares, empieza la hiper insulinemia que es lo que nos estd matando. Pasa a ser una persona
gue empezo6 a engordar y no se da cuenta porqué, y en determinado momento el médico le dice,
tu glicemia es de 180, tienes diabetes. A partir de alli, no regresa, cuando tienes diabetes es
porque tu pancreas estuvo 10 afios bombeando insulina y se cansd, nunca mas te va a controlar la
glucosasin ayuda.

Eso, por un lado, pero, por otro lado, lo que preguntabas del azucar (y por eso estad en los
octdgonos) es parecido, pero peor. Primero, no hay casi que digerirlo, el azlicar de mesa es por un
lado glucosa con una fructosa. O sea, un puente a romper, en lugar de cientos en el almiddn. Por lo
tanto, se digiere en un instante. Hay que tener cuidado, cuando digo fructosa, ées el azicar de la
fruta? Si, en parte es el azlcar de la fruta. ¢ Quiere decir que las frutas son malas? iNo! Si se comen
enteras para nada. Pero, cuando se toma un vaso de jugo de fruta y que es riquisimo, si te pones a
pensar que a ese jugo de naranja le sacaste toda la fibra que tenia, lo que tiene es todo el azucar
mas un poco de vitamina Cy algun otro antioxidante, pero no se diferencia mucho mas de una
bebida gaseosa. Y un vaso de jugo son 6 naranjas. Nadie se come 6 naranjas en una sola vez. Pero
unvaso de jugo, si. Entonces, cuando uno se toma un vaso de eso, todo ese contenido de glucosay
fructosa pasa primero por el higado, y alliempieza el problema.

El higado es el compinche del pancreas. El maestro del control de la energia y el metabolismo,
asociado estrechamente al pancreas.

El higado se ocupa de protegerte de todas las cosas que vienen de afuera y decidir, esto le sirve al
organismo, esto no, esto lo guardo o esto lo tiro. El higado, con la glucosa hace lo mismo que hace
con el almiddén que tiene el plato de pasta que te comiste: guarda un poquito de glucégeno (es el
“almidén” nuestro) para cuando estas en ayunasy el resto se lo manda al organismo. Lainsulina se
segregd porque vio la glucosa, cuando mas rapido suba la glucosa (pensar en un vaso de gaseosa o
jugo en ayunas) mas sube insulina. La insulina hace entrar esa glucosa en todos los tejidos, en los
musculos, en tu tejido adiposo, para que tengan energia o para que la guarden para el resto del dia
siestdsenayunas.
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(@®k\ ¢Qué pasacon lafructosa? Lafructosa no sabe

dénde ir, y los tejidos no la saben usar.
Entonces el problema es del higado. Y el
higado lo que hace con la fructosa es decir:
bueno, tengo que hacer una reserva, la
reserva la voy a hacer en forma de grasa
entonces. El higado sintetiza tu propia grasa 'y
se la manda al resto del organismo en forma
de lipo proteinas, que son las que contienen el
colesterol para que la use como energia. Pero
en algunas personas, que somos quizas el 30%
de la poblacion mundial, a veces no la puede
sacar toda la grasa y se la acumula y se la
guarda él. Y eso es lo que, si se produce
constantemente todos los dias, un golpe de
azucar en ese higado, lo llena de grasa. Los
oyentes saben que eso pasa también con el
alcohol, higado graso y luego cirrosis. También
conocen el foie gras. (Qué es el foie gras?
Higado graso de oca. Y como se logra.
Alimentando de prepotencia a las ocas con
almidon. O sea, mucha glucosa produce grasa
hepatica. La fructosa es mucho peor. El higado
graso no alcohdlico es una enfermedad que
tampoco existia cuando yo me recibi de
médico. Se llama esteatosis hepatica no
alcohdlica y ese higado estd enfermo. En
definitiva, la glucosa del azlicar que te sube
mucho la insulina y la fructosa hacen que tu
higado se enferme y que no responda a la
insulina que subio, o sea la combinacién de las
dos cosas, hace que crénicamente la salud del
higado se deteriore y la salud del organismo se
deteriora porque esainsulina alta te va a hacer
acumular grasa, no solamente en el tejido
subcutaneo (que no es tan malo) sino en el
abdomen.

Esa grasa abdominal caracteristica de los
grandes tomadores de cerveza y de todos

nosotros que nos estamos poniendo viejos, (la
famosa barriga, es toxica. ¢ Por qué? Porque se
comunica directamente con el higado
inflamandolo. Entonces la combinacién de las
dos cosas o sea mucha azulcar, muy rapido sin
nada que proteja ese higado es lo que nos esta
llevando a la situacion actual.

Periodista G. Gonzdlez: Cuando decis,”sin
nada que lo proteja”, por ejemplo, cuando uno
toma jugo quedan los azucares libres, se
rompe la fibra y queda solo la fructosa,
entonces lo que habria que hacer seria
compensarla con verduras. El problema es la
dieta desbalanceada.

Dr. A. Gugliucci: El problema es la dieta
desbalanceada y voy a decir algo que nos lo
dicen todos y sin embargo nosotros no
hacemos caso. Los octégonos nos hablan solo
de lo que hay en exceso en el alimento. Pero
les faltaria decir en qué son pobres los
alimentos. No sélo lo que estd demas en los
alimentos es importante,(sobre todo en los
ultra procesados) Nos pasamos peleando
porque esto tiene mucha azlcar, esto tiene
mucha sal..., pero qué es lo que tienen de
menosy qué deberiantener?

Lo que formaba parte de la dieta del Homo
Erectus y del Sapiens cuando estabamos por
ahi tratando de sobrevivir en cavernas vy
cazando: es la fibra. O sea, la fibra insoluble
que basicamente es celulosa como la del papel
y la fibra soluble. La combinacién que nos da
todo vegetal con hojas ya que lo comas
hervido o al natural. Cuando uno come como
hacen los mediterraneos, enla misma comida,
un buen contenido de fibra (sobre todo si
empieza con la fibra, si empieza con las
verduras, las verduras verdes (valga la
redundancia), puedes agregarles zanahoria,
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(@®k\ puedes agregarle alguna de otro color. Pero las

verduras verdes, esas verduras verdes son las
gue tienen gran cantidad de fibra insoluble, las
acelgas, las espinacas, etc. Cuando eso llega al
estomago forma una bola, una especie de gel
gue no sélo te da esa sensacion de saciedad y
eso impide que sigas comiendo, sino que
ademas absorbe el contenido gastrico y el
contenido intestinal. Se “chupa” una gran
cantidad de moléculas de glucosa y de
fructosa que te podias haber tomado en el
vaso de gaseosa o de jugo de naranjay quedan
alli por un rato largo y van siendo largadas por
difusién muy lentamente. Entonces (no sélo
los azucares, los lipidos también) muy
despacito, cuando el intestino va absorbiendo
y el pancreas lo ve, en lugar de ver un golpe de
azucar que sube, ve ligeros incrementos vy
acompana con ligeros incrementos de
insulina. De esa manera no hay golpes de
insulina y cuando no hay golpes de insulina
tienes mas tiempo de que tu higado responda,
no acumule grasa. Es cuestion simplemente de
demorar un proceso para que las cosas sean
lentasy segurasy eso es lo que mejor se puede
hacer para evitar la hiper insulinemia. Piano
piano, se va lontano, decimos los italianos
(despacito, se valejos).

Y es muy sencillo, todos los dietistas y los

INCO

INDUSTRIA METALURGICA
ACEROS INOXIDABLES

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

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

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

médicos nos lo han dicho toda la vida.
Nosotros no les hacemos caso. Quizas
entendiendo para que sirven las fibras, eso es
lo mas importante. Claro, la historia no
termina ahi. Después siguen para abajo y no
solamente te ayudan a tener cierta
regularidad en la evacuacidon, sino que
ademas alld en el colon le dan de comer a las
bacterias buenas delintestino.

Eso es lo otro importantisimo que tenemos
gue saber. Cuando nosotros al intestino le
damos una cantidad de azucar, de fructosa
(que no se puede absorber a veces), llega al
intestino y en el intestino no hay fibra, se
inflama. Al inflamarse deja pasar cosas que no
deberia dejar pasar.

No se olviden que nosotros somos un
receptaculo para diez veces mas células
bacterianas que las que tenemos nosotros. En
el intestino tenemos una serie de “invitados”
que tiene 10 veces mas células de las que
tenemos nosotros. Esa flora intestinal, s
nosotros le damos mucha fructosa y poca
fibra, los que predominan son los malos. Los
malos te inflaman las paredes delintestino y te
dejan absorber porquerias que deberian ir
para abajo. Todo eso hace inflamar al
organismo y es una de las cosas que precipita
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cualquier mal prondstico del COVID. La inflamaciény la hiper insulinemia, combinacion explosiva.

Entonces fibra que ayude al intestino y que impida que el higado se llene de glucosa es lo mas
importante. Si uno se quiere tomar un vaso de jugo de naranja por ejemplo, perfecto. Pero no un
jugo de naranja o de gaseosa suelto sin nada. Y si uno quiere comer fruta y la come después de
haber comido toda la comida, la fruta tiene una gran cantidad de fibra que te va a permitir en la
mayor parte de los casos que el efecto de la fructosa sea nulo o insignificante.

De los 4 octdgonos nos queda hablar del sodio, la sal, que se lo suele asociar a la hipertension,
sobre todo al exceso de sodio.

Eso no ha cambiado. El sodio es indispensable para nuestro mantenimiento de todo nuestro
sistema nervioso y para mantener el agua en la circulacidn, pero lo mismo las dietas con agregado
de sodio no existian en la evolucidn. Todo lo que te pones a pensar, no habia, no existia en la
evolucién de millones de afios. Nosotros no hemos estado preparados por la evolucion, para
comerlo en exceso introduce patologias, es un hecho muy simple. Por eso se inventaron las dietas
Paleo (por Paleolitico).

Periodista G. Gonzalez: Me parece muy interesante todas estas menciones que haces de la
evolucion, o sea, en los ultimos 200 aios la alimentacién cambié mucho, en términos histéricos
muy rapidamentey el cuerpo no esta preparado.

Dr. A. Gugliucci: Para que tengamos una idea temporal, la Ultima mutacién importante que hubo
es hace 10.000 afos, es la que nos hizo conservar la lactasa. Los mamiferos estamos disefiados
para tomar leche y digerir el azicar de la leche (lactosa) hasta el destete. Después perdemos la
habilidad (no vale la pena, no mamamos después del destete). Hace 10.000 afios, cuando
domesticamos las vacas, aquellas personas mutantes que podian seguir tomando leche de
adultos tenian tremenda ventaja evolutiva. Casi todos nosotros descendemos de ellos. Cuando
crecemos algunas personas sonintolerantes a laleche porque perdieron la enzima de metabolizar
laleche, como le pasa a las vacas adultas. De mayores no pueden metabolizar leche. Esa mutacién
es una de las ultimas que conocemos, pasaron 10.000 afios y no tenemos ninguna mutacion
importante. Hay mutaciones malas que te matan, mutaciones que te permiten seguir viviendo no
tenemos. Esa es mas o menos la cadencia de alguna mutacidn que por presién evolutiva aparece y
se mantiene en el organismo. Nosotros, en los Ultimos 200 afios agregamos azucar a la dieta (que
antes no existia) y en los ultimos 50 afios en el caso de EEUU se demonizaron las grasas y se
aumento el consumo de azlcar enormemente. No estamos para nada preparados.

Periodista G. Gonzdlez: Alejandro, yendo ahora a los cambios que se introdujeron recientemente,
la elevacion de los valores, creo que tuviste oportunidad de mirar el decreto que se publico, pero
podemos repasar que en los cambios que se implementaron la semana pasada son en el caso de
los alimentos sdlidos, se eleva el valor limite por cada 100 gramos de 400 a 500 mg de sodio, de 10
a 13 gramos de azucar, de 9 a 13 gramos de grasas totales y de 4 a 6 gramos de grasas saturadas.
Para los alimentos liquidos se mantienen valores limites, cada 100 ml, 200mg de sodio, 4 gr de
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44 grasas totales, 3 gramos de grasas saturadas, 3
(S®:\ gramos para el azlcar, es decir, los cambios

son sobre todo para los solidos, esto significa
gue se eleva el limite. Ahora el producto puede
tener un poco mas de azucar y no tener el
etiquetado frontal. T4 decias que es muy
positivo este sistema que incluso nos ponia
pordelantede EEUU.

¢Tienes alguna mirada sobre estos cambios,
gué andlisis haces tu desde tu campo de
estudio?

Dr. A. Gugliucci: Si, tengo el positivo, pero
después tengo un pero largo. Que los numeros
vienen de la OPS y la OPS tiene sus numeros
tomados de la Academia de Medicina de los
EEUU y dela FDA o seala Agenciaqueregulala
Agricultura en EEUU. Ambos han probado con
creces que se le puede tener cierta confianza,
pero no toda. Porque la prueba de estos 40
afios lo demuestra. De todas maneras estd
bastante bien. Sin embargo, habia habido un
decreto anterior (el 272, creo) de
implementacién en marzo, que ya habia
modificado lo que dijo la OPS o sea que se
estan subiendo los valores para permitir que la
industria se vaya adaptando, cosa que es
loable y se volvieron a subir ahora. Y para
poder implementarlo y para que la industria
pueda re etiquetar, re formular, van a pasar
meses, 0 sea, lo que se estd haciendo es
bdsicamente, pateando para adelante el
problema que vaademorar unanomasenuna
implementacién correcta. Y lo que se estd
aumentando, bdsicamente (lo que mas me
molesta) son los niveles de azucar que no
representan exceso. Los niveles de grasa estd
bien controlarlos, no porque sean los
demonios de la aterosclerosis sino porque si
los comes con el azucar en el mismo producto
es una bomba. Me preocupa el hecho de que
se postergue en los hechos, al elevar los
niveles de estos componentes de los
alimentos, la aplicacién de un decreto, que de
aplicarse correctamente tendria que favorecer
las elecciones que hace la gente en lo que
compra y la salud general de la poblacion.
Efectos no se van a ver, si se implementa bien,
en menos de 5 afios, porque nosotros estamos
hablando de enfermedades crdénicas.

En sintesis apretada al final, basicamente lo
gue ledecimosalagente, los que damos clases
aca o en conferencias, es que si uno va al
supermercado (y puede y tiene con qué, esto
es otra parte del problema), si uno se dedica a

comprar cosas que estan en las gdndolas
centrales del supermercado tiene un
problema. Hay que tratar que la mayor parte
de los productos provengan de las salas
laterales y del fondo de los supermercados
gue es donde estdan las verduras. Y si uno vive
de cosas que estan empaquetadas con colores
y chifles y basicamente nada mas que de eso
(como lamentablemente sucede en muchos
barrios en EEUU), tiene muchos problemas
porque son alimentos ultra procesados que
tienen esas combinaciones, digamos, casi
toxicas de fructosa, de grasay de sodio.

Periodista G. Gonzdlez: Nos pregunta la
audiencia si esta incluida la lechuga como
verdura para potenciarlafibra

Dr. A. Gugliucci: Si, claro, también. No
inventamos nada nosotros, asi comen la
mayor parte de los europeos, una buena
ensalada con lechuga, tomate y cebolla, un
churrasco sigue siendo lo mejor. No tomar
bebidas gaseosas. Si quieres darte un gusto de
tomarte una bebida gaseosa, bueno, tomate
un vasito al final del dia, pero que los nifios no
tomen ni un jugodemanzana ni de naranja en
cantidades importantes en el desayuno como
se hace acd. Y “cereales” llenos de azucar, los
transformas a la mayoria en gorditos con
sindromes metabdlicos. Los yogures también
hay que tener cuidado por el exceso de azucar.

Periodista G. Gonzdlez: Alejandro Gugliucci,
Doctor en Medicina, Patdlogo, Doctor en
Bioquimica, Profesor en la Touro University de
California. éDénde se encuentra esa
Universidad, en que ciudad?

Dr. A. Gugliucci: Estamos en el area de la
bahia de San Francisco, cruzando donde esta
el famoso puente rojizo, el Golden Gate,
aproximadamente a una hora, en la ciudad de
Vallejo.

Periodista G. Gonzdlez: Bueno, para los que
no tenian ubicada geograficamente esta
universidad, muchisimas gracias Alejandro
por estos minutos, por profundizar en estos
aspectos. Para entender porqué estos
alimentos hay que regularlos.

Dr. A. Gugliucci: Muchisimas gracias a ti por la
oportunidad y espero que a la audiencia les
haya gustado que hayamos aportado alguna
informacidon complementaria porque ustedes
han hecho entrevistas a gente muy capacitada
gue ha hablado de casi todo el resto. Asi que,
muchas gracias ati por la entrevista.
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Entrevista

heria uruguaya precisa generar mas
por la leche que produce, apuntar a
uctos innovadores que atraigan
ados.El queso con probidticos que
ce Granja Naturalia, una queseria de
ano porte, ubicada en Colonia Suiza, que
su planta habilitada por el Ministerio de
Publica, muestra que se puede.

gueso fresco, semi graso, con bajo
nido de sal, muy parecido al Dambo, que
| mercado envasado en paquetitos de
ramos y permite que el producto sea
mido en una semana, con un costo de
S12yS14pordia.

lo hace diferente de los demds quesos?

isamente los probidticos,
)organismos vivos como bacterias y
ura que al consumirlos proporcionan
icios para la salud. Estdn naturalmente
nte en algunos organismos fermentados,
omo agregado a algunos productos
enticios y suplementos dietéticos
etados como “probidticos”. Esas
erias benéficas demostraron
icamente sus beneficios paralasalud.

@Queso con probioticos

presas holandesas quieren exportar
China el queso con probidticos que
gbora en Uruguay Granja Naturalia

Por Pablo Antunez

 CAMAR/
PRODUCTO TERMINADO

Pablo Wurth Ravazzani - Técnico en lecheria

Director Comercial en Granja Naturalia

Actuan en el aparato digestivo, donde pueden
afectar el microbioma intestinal, conformado
por muchos microorganismos, que en su
mayor parte son bacterias, que colonizan el
intestino grueso. En definitiva, cuando una
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persona consume probidticos estos
microrganismos le ayudan a proteger su
aparato digestivo de bacterias nocivas,
mejoran la digestion y la funcién intestinal,
estimulando el sistema inmunoldgico.

Granja Naturalia estd produciendo en el
entorno de 6 tonelada mensuales del queso
con probidticos que se venden como pan
caliente en todas las cadenas de
supermercados, pero también hay un
creciente interés del exterior, ya no sélo desde
el Mercosur, sino desde China y Unidn
Europea.

“Hemos tenido un montén de problemas para
salir al mercado. Somos una empresa
mediana, referentes en calidad en muchos
tipos de queso, especialmente en quesos con
ojos”, explicé Pablo Wurth Ravazzani, técnico
en lecheria con amplio prestigio que es
Director Comercial en Granja Naturalia.

El profesional destacdé que el Ministerio de
Salud Publica le otorgd a la empresa los
permisos para exportar este queso y remarco
que “hay interés firme desde Paraguay vy
Brasil”, por mas que hace falta una campaiia
de informacidén al consumidor, porque éste no
tiene idea de lo que son los probidticos y sus
beneficios para mantenerse saludable. La
misma campafa hace falta a nivel local para
fomentar el producto en el mercado interno.

“China también quiere este queso. La bacteria
probidtica ya estd habilitada en ese pais y hay
dos cadenas de cooperativas lacteas muy
fuertes de Holanda que estan en contacto con
Granja Naturalia, buscando concretar una
especie de transferencia de tecnologia para
producirlo en Holanday exportarlo al mercado
chino”, dijo Wurth. Si esta iniciativa se
concreta, Uruguay perderia una enorme
oportunidad de colocar un producto con
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enorme valor agregado y diferenciarse
mundo con estainnovacion.

“Me encantaria que el gobierno y la
politica se apoye mas en los cientificos
empresarios que son innovadores, busc
el camino de mejora continua, para
llevar a la exportacién con esos product
mayor valor agregado y no con prod
tradicionales como laleche en polvo”, rec
el Director Comercial de Granja Naturalia

Algo de historia.

Desde la década del 80, cientificos euro
empezaron a interesarse y profundizar
bacterias probidticas a nivel mundial
posible uso en productos lac
fermentados.

Esos microorganismos estan presentes
humano desde el nacimiento y se refu
cada vez que la madre amamanta a su k
porque le estd pasando es
microorganismos en la leche, reforzanc
sistema inmonoldgico. Esas bacte
deberian acompafiar al humano durante
su vida y si bien hay alimentos que esti
su desarrollo, tratamientos con antibio
conservantesy la mala alimentacién, hac
vayan perdiendo en la medida que s
destruyendo lafloraintestinal.

En el caso de Granja Naturalia, el estudio
bacteria sembrada en el queso con probic
se realizd en Argentina (Tucuman), don
apunta a la medicina preventiva a trave
unabuenaalimentacioén.

El proyecto del queso con probio
comenzd en 2005. Wurth, ya recibid
técnico en lecheria, conocié un cien
italiano que llegd a Nueva Helvecia
brindar una charla. Sus conceptos peg
fuerte en Wurth, que siempre buscé el ca
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ablé de las bacterias probidticas y me comentd sobre un proyecto que se estaba haciendo
gentina, donde el cientifico Guillermo Oliver, habia aislado en Santa Fé una bacteria
otica, hizo el estudio gendmico y la comenzo a aplicar en algunos productos lacteos. Pronto
on cuenta de los beneficios que esa bacteria tenia”.

ituto Cerela concretd un acuerdo con el gobierno de Tucuman y el Ente regulador de salud
a en Argentina. Se realizé un estudio de campo, donde el principal problema en la poblacion
il eran las enfermedades respiratoriasy diarreas.

3 es un instituto de investigacidn a nivel superior dedicado al estudio de las bacterias lacticas
s grandes grupos: alimentos y salud humana y animal. Es pionero en Latinoamérica en su
lalidad y mantiene una coleccion de cultivos Unica en su género, participando desde 2008 en
amas sociales alimentarios a nivel provincial y nacional.

e se realizd en el estudio de campo de Tucuman fue comenzar a tratar los niflos con
emas en las escuelas, usando un producto lacteo que en este caso fue un yogur fresco. El
ado fue asombroso: Las enfermedades infecciosas en la poblacion del estudio cayeron 60%.
siguieron usando ese probidtico en adultos con inmunidad comprometida y los resultados
aron que se iba porelbuen camino.

omercial de Granja Naturalia, fue un enorme desafio. Sus primeros ensayos los
gur, donde aplicé bacterias probidticas. Logré buenos resultados con ese
n problema era su vida util.

an debilitando porque tienen una acidez que provoca que no se sientan
evivan mucho tiempo. Ademas, esas bacterias tienen que llegar vivas a nuestro
plico Wurth.

i cuenta de la situacién y comencé a ensayar para tener estas bacterias dentro de un queso”,
el té en lecheria. Se necesita una determinada cantidad de probidticos por gramo y
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gue ensayar para encontrar la dosis precisa. En 2008, Granja Naturalia ya tenia el queso con
oticos desarrollado.

ducto es controlado por el laboratorio Beltran Zunino (Laboratorio BZ) y debe contener 50
es de bacterias probidticas por gramo. La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) vy la
amia de Medicina recomiendan una dosis por dia de 1000 millones de bacterias probidticas.
gueso, con una porcidn de entre 20 y 30 gramos es suficiente para tener la cuota dptima
endaba bien cubierta”, explico el Director Comercial de Granja Naturalia.

e.

2008 la citada empresa lactea de Colonia Suiza tomd la decisidén de habilitar su planta lactea
Ministerio de Salud Publica (MSP), ademas de por otros organismos fundamentales para
producir, volcar al mercado y exportar el producto. En Uruguay son muy pocas las plantas
s habilitadas por el MSP.

0 que hacer una gran inversion, el MSP es muy exigente. Nos llevé un tiempo largo, se
eron en el entorno de USS 400.000, se hizo una planta a nuevo para fabricar el queso. En
vino la certificacion y una empresa multinacional se interesé por nuestro producto. Ellos
an producirlo para venderlos con su marca en Argentina, Uruguay y Brasil, pero esa
jacion no se concretd”, recordé Wurth. A su vez, Granja Naturalia siguid adelante para
er el productoenelmercado local ytramitar los permisos de exportacion.

SOS.

efo de la bacteria que se utiliza en el Queso con Probidticos de Granja Naturalia es el
torio Cerela, pero le cedid el permiso a una multinacional italiana fabricante de fermentos
S.

alia aislan la bacteria probidtica, la reproducen y la transforman en un fermento liofilizado
ega en un sobre en frio. Esa bacteria se siembra en la leche, que se pasteuriza antes de la
racion del queso. Se siembra con otras bacterias mds que son las que terminan formando el
" explicd Wurth.

ducto final es un queso parecido a un Dambo con probiéticos. “No se pudo poner queso con
oticos porque en Uruguay no esta permitido. Los organismos de control, sean las comunas o
erio de Salud Publica, no permiten nombrarlo de esa manera”, detallé el Director Comercial
aturalia y creador del innovador producto. Sin duda que es la innovacién lactea mas
ante de los ultimos tiempos, pero las reglamentaciones impiden mayor visibilidad al
cto.

dice sin pelos en la lengua que no sélo a nivel de producto, sino también en los organismos
0s, “hay muchas cosas por innovar y corregir”. A modo de ejemplo dijo que Salud Publica
be que en la etiqueta de un alimento se diga que tiene beneficios para la salud. “Creo quela
aria de Estado debe innovar junto con nosotros, me encantaria que hiciera un ensayo clinico
se hizo en Argentinay viera los beneficios”, remarco el especialista.

aleza de ser pequeiio y apostar a lainnovacion

ralia es una empresa lactea de mediano porte de Colonia Suiza, nacida en 1991 de
ctores de leche de la cuenca de Colonia Suiza que buscaron valorizar la materia
calidad, que optaron por industrializar la leche en lugar de remitirla a la

postd a producir quesos de alta calidad, pero principalmente de la linea suiza
uyere, Enmenthal. En esos productos se logré combinar los procesos ancestrales
Jucidos en Uruguay por los inmigrantes helvéticos y los conocimientos actuales de la ciencia
leche. Desde 2007 Granja Helvética participa en concursos nacionales e internacionales,
iendo..lmerables premios.



Lavision de Sergio Borbonet
¢Marcas colectivas o denominaciones de origen?

Las visiones sobre el uso de una denominacidn de origen en los quesos del Uruguay para
mayor valor, herramienta que aplica con éxito la Unidn Europea, siguen encontradas.

Por unlado, algunos productores y técnicos aseguran que a Uruguay le haria falta apoyarse
denominacidn de origen para distinguir determinados productos del resto y entre esos pro
siempre se menciona el Queso Colonia. Otros sostienen que no seria tan efectiva.

Sergio Borbonet, experto en quesos y ex técnico del Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay
en esta area, afirmdé que “no cree en una denominacion de origen” y se inclina por “las
colectivas”. El experto fue fundador de la Federacién Panamericana de Lecheria (Fepale)
Sociedad Uruguaya de Cienciay Tecnologia de Alimentos (Suctal).

“La marca colectiva esta compuesta por un grupo de personas que se juntan y para entrar
marca, deben cumplir determinados requisitos. Entre esos requisitos estan incluidos pasos
la sanidad, pasando por las habilitaciones, el carnet de salud de los operarios, equipa
metodologia de elaboraciény producto terminado”, explicé el experto.

“El que cumple y estd de acuerdo puede entrar a producir y puede usar el nog
agregd el extécnico del LATU, juradoy docente.

Sifuera Queso Colonia, un producto clasico dentro de la queseria uruguaya, gt
en Colonia, sino en otros departamentos, si se utilizara denominacion de @
utilizarla los productores de Colonia y unos poquitos de San José. “Los demas produ
elaboran el mismo producto en Paysandu o Soriano, quedarian fuera de esa denominac
origen”, explicd y eso seria injusto. .
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bonet que también es docente de quesos en el Instituto Gastrondmico Gato Dumas, recordé
2 |a denominacion de origen es una forma de comercializacion del producto que tiene la Unién
opea. El nombre de un producto que esté incluido en esta accidn, no puede usarse en ninguna
te del mundo y a modo de ejemplo sostuvo que en Ecuador, un productor suizo que llegd en
15, elaboraba un excelente queso Gruyere. Gané varias catas en Argentina ese producto, pero
0i0 cambiar el nombre, porque Ecuador tiene un acuerdo con la Unidn Europea que impide
izar ese nombre.

Muy pronto estaremos anunciando nuestro nuevo ciclo de
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Enrique Garcia Pena 3071
Montevideo - Uruguay ‘
(+598) 2915 4341

www.eresur.com eres
eresu r@eresu r. Com SOUUCIONES PARA LA IMDUSTRIA ALIVENTARIA

ECOTECH

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

alimentos

% EéOTECH

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

www.berdick.com.uy g
8ERDICKZ

TRIPAS VACUNAS - TRIPAS OVINAS - TRIPAS DE CERDO

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) &
Ph-metros, electrodos, termémetros Orién
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

" p
Islas Canarias 5361 'I o 4" co

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

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

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

.\

BioTEn

LOGUEA

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

www.loguea.com.uy

WILISOL

ITEPA

Soluciones de Vanguardia para la

Industria Alimentaria

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

Email: ventas@itepa.com

WWW.itepa.com

BATALLE - OSCAR ZEBALLOS

Sector panificados: Tel: 0800 2032

Sector chacinados: Tel: (+598) 2713 1026

Garcia Cortinas 2360/305 A T
Montevideo - Uruguay witlioul
Email: consultas@wilisol.com WILISOL S.A.
Importador y distribuidor de materias primas para la industria del chacinado.

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

‘6_25 OSCAR ZEBALLOS
Repr. para América - 20 de Enero 3615/2
Montevideo - Uruguay - info@ozeballos.uy
Movil: +598 99 443 153 -Teléfono: +598 22169117

X

BATALLE

Skype: zeballos49oscar
MAQUINAS RESTAURADAS PARA LA INDUSTRIA

LAB. MONTEVIDEO

Analisis para la industria.
Anélisis de alimentos. ’
Asesoramientos, controles,| LABORATORIO INDUSTRIAL
proyectos y capacitacion.
LIMSA - Sitio Grande 1311
Tel.: (598) 2200 0172 Tel./Fax: (5698) 2201 2135

MULTIVAC

NEOGEN

<7~ MULTIVAC

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

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

tel: 26983135 | www.neogen.com
infouy@neogen.com|groldos@neogen.com

GUIA DE PROVEEDORES




proveedoras, lideres en el mercado de alimentos
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Ahora es mas facil SUSCRIBIRSE a Revista

Atz

AbitabNet N° de cuenta 3152 Revista
Costo de envio (4 numeros) $ 400.-

CANINES
@m@@@@

La Revista no tiene costo,
solo se cobra el envio.

Solicite su suscripcion anual (4 nimeros) en Revista CBA

ANUNCIE SU EMPRESA
AQui

ITP

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

E-mail: itp@itpuruguay.com.uy

CRIZTAL

SANTA CLARA

Santa Clara

Cno. Carrasco N° 14

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

Sc
Santa Clara

ABASTO
La eleccion natural

MBI

Empresa especializada en el drea de limpieza y desinfeccion
con una amplia gama de servicios. Lo invitamos a que nos
conozca y vea la diferencia de tener una

empresa que verdaderamente se ‘.
Criztal

preocupa por usted y suimagen.
Servicios de Limpieza

Cel.: 096216320 - criztal@vera.com.uy

STORAGE COMPAT

Cno. Maldonado 6083 esqg. Napoles
Tel.: 2515 0966 - Cel.: 099 217 715
Montevideo

mbi@vera.com.uy - www.mbicaza.com

FBSTORAGE COMPAT

ORGANIZACION Y ORDEN PARA OPTIMIZAR EL TIEMPO
https://storagecompaturuguay.mitiendanube.com/
ventas@storagecompat.com.uy
Burgues 2792 - Montevideo - 096 218 070 - 097 741 666

RM

Amplia experiencia en establecimientos
elaboradores de alimentos

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

Control de plagas
industriales y domésticas

Promociones: 099699677

R

RR ETIQUETAS

NORTESUR
Casa Central Montevideo

Division Ingredientes y equipamientos
Ruta 8 Brig, Gral. Juan A. Lavalleja 7407/09 ekl L=l L8 s
Tel.: (+598) 2514 5570

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

. Laboratorio
Representante Exclusivo para uruguay:

° ®
Quimica MediQ (LIFENIR S.A.) medi

Justicia 2069 - CP 11800 - Montevideo - Uruguay r 1 RC l‘
Tel. 2400 3020 - Fax 2400 7320 @
BIOCONTROL

info@mediq.com.uy - www.mediq.com.uy ot R

IBEP.

El mayor fabricante de etiquetas de América Latina

Veracierto 3190 Nave 3.
Telefono: 2509 5758 Eti
E-mail: rr@rruruguay.com UEEES

www: rretiquetas.com.br

NUTRIGOLD

Centro de Formacion de la Agencia w1

Espariola de Cooperacion Internacional ? I B E P
para el Desarrollo (AECID)

25 de Mayo 520 - Montevideo
Por informacion: www.ibep.es i . €~ Cz==
info@ibep.es - formacion@netgate.com.uy

PRODHIN

Eduardo Pondal 864
Montevideo, Uruguay
Tel. 2359 7202
ventas@nutrigold.com.uy

PRINZI

MARUBY S.A. PR@DHIN
(Huevo Cascara) Lo Morca. 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

Domingo Aramburd 2076
Tel.: 2201 5000

email: ventas@prinzi.com.uy
www.prinzi.com.uy

SEDEL

Lider en la Gestién Integrada de Plagas en la Industria
alimentaria

Tel.: 2362 3375*

=,
Cel: 094 409 523 — 098 409 523 ’f@f_ 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

R E$ES

REFRIGERACION

ZENG

ANALISIS MICROBIOLOGICOS DEAGUAYALIMENTOS
CONTROLES HIGIENICOS YAMBIENTALES
&eng

Telefax: (698) 2486 4663

E-mail: zengsa@adinet.com.uy -
zeng@zeng.com.uy www.zeng.com.uy
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