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Estimados Lectores:

Hoy nos encontramos en una situacion laboral, familiar y social que nunca
imaginamos que nos tocaria vivir. Solo los apasionados del cine catastrofe
o de ciencia ficcion lo podrian tener en sus mentes, como algo poco
probable.

Sin embargo, estamos viviendo una realidad en la cual hemos tenido que
cambiar nuestros habitos de relacionamiento familiar y social en cuanto a
no poder reunirnos como era nuestra costumbre, festejando
acontecimientos, el encuentro del domingo en familia, con amigos en un
asado y tantos momentos mas vividos y recordados, que hacen a nuestro
bienestar y nuestra salud.

Los cuidados que hemos tenido que asumir en esta Pandemia, desde el
encierro (“quedate en casa”), el tele-trabajo, y otros, nos llevé también a
cambiar nuestros habitos en la forma de alimentarnos. Por ejemplo, la no
asistencia a restaurantes, la disminucidn de los pedidos a domicilio, todo
con el objetivo de cuidarnos y evitar los contagios con COVID 19. Esto llevé
a una crisis en el comercio de alimentos y a que muchos piensen en
alimentarse con comidas hechas en casa, o buscar alimentos saludables,
lo que también ha impulsado algo que ya se venia instrumentando, como
el desarrollo de nuevos productos, etiquetado frontal, etiquetas blancas,
etc.

En cuanto a nuevos productos hemos visto de todo, hasta hablar de
“carnes” sintéticas, mal llamado CARNE porque no lo es. Pero la tendencia
es a buscar alimentos con menos aditivos, menos grasas, azucares, y
sobre todo menos procesados.

Con la llegada de las vacunas contra COVID-19 a nuestro pais y al resto de
los paises de la regién y el mundo se abre una esperanza de mejora de
nuestra calidad de vida, con respecto a lo social y familiar, aunque hay
habitos que hemos adoptado que se van a quedar con nosotros, como
todo lo referente a los cuidados como el distanciamiento, la higiene y
proteccion de los contactos.

Esperamos que este afio con la vacunacién, se logre revertir esta
situacion.

Consejo Editor
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OLEOGELES - uNaA ALTERNATIVA
A LAS GRASAS TRANS

Natalia Martinez, Jimena Ldzaro, Nadia Segura y Bruno Irigaray.

==

Introduccion
Las grasas y los aceites se componen mayoritariamente de triglicéridos en un porcentaje superior

al 95%. Estos triglicéridos se encuentran constituidos por acidos grasos saturados e insaturados.
Las grasas estan constituidas mayoritariamente por acidos grasos saturados mientras que los
aceites por acidos grasos insaturados. Los acidos grasos saturados no poseen dobles enlaces a
diferencia de los 4cidos grasos insaturados los cuales pueden poseer uno o mas dobles enlaces.
Estos ultimos, presentan isomeria posicional y geométrica. En referencia a la isomeria posicional,
los dobles enlaces pueden estar ubicados en diferente posicion en la cadena hidrocarbonada del
acido graso. En cambio, para definir la isomeria gecométrica se debe considerar el plano del doble
enlace, es decir, si ambas cadenas hidrocarbonadas adyacentes a la insaturacidn se encuentran
del mismo lado, se denomina “cis” y si se encuentran en lados opuestos, se denomina “trans”. Los
isomeros “cis” y “trans” poseen propiedades térmicas diferentes donde los acidos grasos “cis”
poseen puntos de fusion menores que los correspondientes a los acidos grasos“trans” y éstos
menores que los de los dcidos grasos saturados para el mismo numero de atomos de carbono. En
consecuencia, el tipo de dcido graso (saturado, insaturado cis o trans) presente en el triglicérido es
determinante en las propiedades térmicas del material graso y, en consecuencia, en su aplicacion
en laindustria alimentaria.

Los aceites no logran funcionalidades adecuadas para la elaboracién de muchos alimentos, por
ello se deben utilizar materiales grasos que se comporten como grasas. Este tipo de grasas,
cuando no se encuentran en la naturaleza deben ser generadas mediante procesos industriales
como, por ejemplo: el fraccionamiento, la hidrogenacién y la interesterificacién. En particular, el
proceso de hidrogenacidn consiste en una reaccion quimica que involucra la adicién de hidrégeno
en presencia de un catalizador bajo ciertas condiciones de presiéon y temperatura. El aceite liquido
se transforma en una grasa sélida debido a la formacién de triglicéridos con mayor grado de
saturacion y por ende de mayor punto de fusién. Sin embargo, es inevitable durante este proceso
lageneracion de acidos grasos trans cuando la reaccion de hidrogenacién esincompleta.

Los 4acidos grasos trans no se encuentran solamente en este tipo de grasas modificadas
industrialmente, sino que también estdn presentes en grasas animales en cantidades
significativas como la grasa de leche o la grasa vacuna. Por lo tanto, las grasas trans pueden ser
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clasificadas como grasas trans de origen natural o industrial. El consumo elevado de grasas trans (&7:\
industriales, asi como de algunos tipos de grasas saturadas conlleva a un incremento de las
enfermedades cardiovasculares, diabetes, algunos tipos de cancer.

Por este motivo, la Organizacién Panamericana de la Salud (OPS) y la Organizacién Mundial de la
Salud (OMS) instan a eliminar este tipo de grasas de produccion industrial. En consecuencia,
Uruguay tiene en su accionar una normativa vigente desde el 24 de abril de 2018 donde se hace
mencion a una reduccion en el consumo de grasas trans de origen industrial. A su vez, el decreto
N2 80/019 vigente desde el 14 de marzo de 2019 aprobé la modificaciéon del Reglamento
Bromatoldgico Nacional Decreto N2 315/994, el cual establece en la seccion materiales grasos
modificados, ladisminucién de las grasas trans de origen industrial.

Envirtud de lo anteriormente expuesto, el desafio es generar materiales grasos libres de trans y de
alto valor nutricional que se adecuen a su uso posterior (pasteleria, panificados, etc.) pero
contemplando dicha normativa. En este marco aparecen los oleogeles como una alternativa para
reducir el consumo de grasas saturadasy grasas trans.

Los oleogeles son materiales que parecen sélidos y que reoldgicamente se comportan como tales,
aunqgue una gran parte de su contenido corresponde a un liquido (mas del 90 %). Son anhidros,
mantienen su forma, son termorreversibles, viscoeldsticos. Estan estructurados por redes supra
moleculares tridimensionales de moléculas de oleogelantes unidas entre si. Estos se unen a través
de fuerzas moleculares débiles (van der Waals, puentes de hidrégeno, enlaces n-it) en mallas
tridimensionales de fibras enredadas al azar o estructuras tipo plateletas, dejando micro-
dominios donde el liquido es retenido por fuerzas capilares (Alvarez-Mitre et al., 2013).La
oleogelacién se puede obtener por calentamiento de una dispersion de un oleogelante en un
aceite hasta obtener su solubilidad total y luego por enfriamiento del sistema por debajo de la
temperatura a la cual el oleogelante desarrolla una fase sélida en el aceite. Los oleogelantes se
pueden dividir en dos categorias: los poliméricos que se entrecruzan para formar una malla
conformada por fibras cristalinas y los de bajo peso molecular que forman un gel mediante el
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agregado de particulas cristalinas (Dassanayakeet al., 2011). Los mds importantes de bajo peso
molecular son triglicéridos, diglicéridos, monoglicéridos, acidos grasos, ésteres de ceras,
alcoholes grasos, monoestearato de sorbitan, etc.

Las ceras de plantas son de gran interés debido a su facilidad de obtencién, su bajo costo y su
habilidad de gelacién en concentraciones entre 1 % y 4 %, aunque todavia no se conoce
completamente y en profundidad el mecanismo de gelacion y las propiedades de tales sistemas
(Blake et al., 2014): candelilla, salvado de arroz, girasol, etc. Muchas ceras naturales estan
aprobadas como aditivos alimentarios y algunas (incluyendo candelilla, carnauba y de abeja) son
consideradas GRAS (Hwangetal., 2013).

Materiales y métodos.
Se utilizaron 8 ceras de abeja (BW-A a la BW-H) de origen nacional y una cera de abeja importada

suministrada por Sigma-Aldrich (BW-S), y, 2 ceras de carnauba, siendo una de ellas suministrada
por Sigma-Aldrich (CRW y CRW-S).

Para la preparacion de oleogeles se usaron tres tipos de aceite: aceite de girasol refinado, aceite
de girasol alto oleico refinado y aceite de chia virgen. Todos ellos fueron de origen nacional, a
excepcion del aceite de chiavirgen, de procedencia extranjera.

Determinacion del perfil térmico por calorimetria diferencial de barrido.
Se estudiaron los perfiles térmicos de las ceras y de los oleogeles mediante un calorimetro

diferencial de barrido marca Shimadzu, modelo 60A plus. Se pesé en capsulas de aluminio para las
ceras puras 15 mgy para los oleogeles alrededor de 30 mg. Los perfiles térmicos fueron obtenidos
fundiendo previamente las muestras a 100°C y luego enfriando hasta -50°C mediante un
programa de enfriamiento preestablecido y dejando 30 minutos a dicha temperatura.
Posteriormente, se calentd a una velocidad de 5°C/min desde -50°C hasta 100°C.

Composicion en dcidos grasos.
Las muestras de aceite se derivatizaron de acuerdo con la técnica IUPAC 2.301 y se analizaron

mediante cromatografia de gases utilizando un cromatégrafo marca Shimadzu modelo 2014
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equipado con una columna SP2560 de 100 metros de largo 0.25mm de diametro y 0.25 mm de @IZ&
espesor de film. El detector utilizado fue de ionizacién de llama (FID).

Preparacion de oleogeles.
Los oleogeles se prepararon de acuerdo con el —

método reportado por Blake et al.(2014). El
proceso de preparacion de los oleogeles
consistié en adicionar al aceite, una cantidad S
de estructurante para luego llevar la mezcla
una temperatura a la cual la cera se encuentre —
totalmente fundida, a continuacidn, se
homogeneizd la mezcla y finalmente se la dejé
reposar a temperatura ambiente durante toda
lanoche, entre 18y 22 °C.

Determinacion de la concentracion critica.
La concentracién critica (C*) se define como la minima concentracion de agente estructurante

necesaria para la formacién del oleogel bajo las condiciones del método descrito. Para su
determinacion, se prepararon mezclas aceite/ceracon concentracion creciente de estructurantes
en diferentes tubos de vidrio. Una vez transcurrido el tiempo de reposo se invirtié el tubo y se
observé silamezcla fluia, método del tubo invertido (Hwang et al. 2012; Blake et al., 2014; Sagiriet
al., 2015).

Determinacion de la dureza.
La dureza se determiné mediante un penetrometro marca

Agrosta modelo 2. Las muestras de oleogelesse dejaron a
temperatura ambiente durante 24 horas. Posteriormente,
se realizaron los ensayos de penetracién empleando una
sonda de geometria cénica de 607Figura 1).

Figura 1.-Texturémetroy
sonda utilizada para la
determinacién de la
durezadelosoleogeles.
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Determinacion del valor de peroxidos.
Elvalor de perdxidos se determind de acuerdo con el método AOCS Cd 8-53.

Acidez
La acidez libre se determind de acuerdo con el método AOCS Cd 3d-63.

Coeficiente de extincion especifica (K232 y K270)
La determinacion del coeficiente de extincion a 232 y 268 nm se realiz6 mediante el método

COI/T.20/Doc. N2 19.

Determinacion de tocoferoles
La determinacion de tocoferoles se realiz6 mediante cromatografia liquida de alta resolucién

(HPLC). Para ello se utilizé6 un cromatdégrafo marca Shimadzu modelo 20A equipado con una
columna de fase reversa tipo C18 de 250mm de largo, 4.6 mm de diametro y 5um de tamafio de
particula. Para la determinacion de los tocoferoles se utilizé el método de Andrikopoulo set al.
(1991). La cuantificacidn se realizé utilizando como estandar a-tocoferol el cual fue suministrado

por Sigma-Aldrich.

Resultados.

Caracterizacion de las materias primas.

En la Figura 2se presentan los termogramas de fusion de las ceras. Entre las diferentes ceras de un
mismo origen no se encontraron diferencias importantes en su comportamiento térmico. Sin
embargo, los rangos de fusidon correspondientes a las ceras de abeja y de carnauba presentaron
diferencias notorias. El rango de fusidn para la cera de abeja es de 34°C hasta 68°C mientras parala

cerade carnaubafue de 45°C hasta 87°C.
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Figura 2.-Termogramas de fusion de las ceras de abeja (BW-A a la BW-H y BW-S) y
carnauba (CRW y CRW-S).



La composicidn en acidos grasos de los aceites se muestra en la Figura 3. El aceite de girasol alto
oleico presentd un contenido de acido oleico (18:1) de aproximadamente 80%, mientras que en el
aceite de girasol comun sus acidos grasos mayoritarios fueron el acido oleico (18:1) y el acido
linoleico (18:2). Por otra parte, el aceite de chia presentd un alto contenido en acido linolénico
(18:3) con un porcentaje cercano al 60%.

90 -+
80 +
70 =+
—~60 +
o 50 +
40 +
30 +
20 +

10 +
0 I—Il.. } i'—l-.- + }
16:0 18:0 18:1 18:2 18:3
0O Girasol alto oleico m Girasol comun mChia

(%

Contenid

Figura 3.-Composicion en dcidos grasos mayoritarios de los aceites utilizados.

También se estudiaron algunos parametros fisicoquimicos de calidad en los aceites, como el
porcentaje de acidez libre, el valor de perodxidos, los coeficientes de extincion K232 y K270 y el
contenido de tocoferoles (Tablal).

El valor de perdxidos inicial de los aceites de girasol alto oleico y girasol comun fue de 0.92 y 1.89
meq 02 activo/kg de muestra, respectivamente. Para el aceite de chia virgen dicho valor también
fue bajo, aunque mayor a los anteriores, 3.3 meq 02 activo/kg de muestra. El contenido de
antioxidantes para los aceites de girasol alto oleico y girasol comun fue similar (aprox. 700 ppm).
Sinembargo, el contenido de tocoferoles para el aceite de chia virgen fue de 1694 ppm.

Los resultados del % acidez (expresado como acido oleico) y del valor de perdxidos, son mas altos
para el aceite de chia lo cual puede deberse a que es un aceite virgen y no fue sometido a un
proceso de refinacién en donde estos compuestos son llevados a concentraciones menores. De
acuerdo con el Reglamento Bromatoldgico Nacional (decreto 994/03) todos estos aceites
cumplen con dicha normativa.

C oA



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
pieza clave a nivel pais, en la
evaluaciéon de la conformidad de
Aguas, Alimentos, Metales,
Minerales, Residuos sélidos, etc.,
desde el punto de vista

fisicoquimico y microbiolégico. . .
Brindamos un especial

asesoramiento y capacitacion
a industrias alimentarias.

@ ‘ Ensayos quimico-fisicos ‘ Ensayos microbioldgicos

4 | Ensayos de seguridad eléctrica ‘ Ensayos de seguridad de juguetes | %% | Calibraciones

Ensayos Acreditados Habilitaciones:

y
-
Sistema de Gestion de Calidad certificado segun: . LVLM. N1
—_ ‘ 1.M.C. Ne4
rlau W “om = - M.G.A.P. RNL N214
w YN Cu‘“eE L e M.S.P. LAB 0 R ATO RI 0

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




Tabla 1.- Parametros fisicoquimicos de calidad de los diferentes aceites.

~r mm e mrtie— e (trriemr = — D

. 0.92+0.02
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12 2.21840.0C

Estudio de los oleogeles.
Con el objetivo de elaborar los oleogeles se determind la concentracion critica para cada
estructurante. La concentracion critica fue dependiente de los agentes estructurantes utilizados

(cera

de abeja o cera de carnauba). Sin embargo, el grado de insaturacion de los aceites no tuvo

influencia sobre la misma. Por lo tanto, la concentracion critica para la cera de abeja fue de 2%
mientras que parala cera de carnauba fue de 3% para cualquiera de los aceites.

Se estudiaron las propiedades térmicas de los oleogeles de aceite de girasol comun con ceras de
abejay carnauba, para lo cual se obtuvieron los termogramas de calentamiento correspondientes
tal como estd representado en la Figura 4.
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Figura 4.- Termogramas de calentamiento de oleogeles de cera de abeja (a) y
cera de carnauba (b) con aceite de girasol comun.
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CCATTE termogramas para los oleogeles de aceite de girasol con cera de abeja (Figura 3a) presentaron
un pico a temperatura baja, aproximadamente -23C, que corresponde a la fusion del aceite y un
pico a temperatura mas elevada entre 20 y 60C donde se observé la fusién de la cera. Esta zona
estd asociada con la fusidn de la red que mantiene al oleogel estructurado. Por lo tanto, la fusion
de esta estructura, de la cual es responsable la cera, corresponderia a la ruptura del oleogel
pasando de un comportamiento de estado sélido a un comportamiento de estado liquido. Para la
cera de carnauba se observo que dicha zona se encuentra desplazada a una temperatura superior
a la de la abeja (Figura 3b). A grandes rasgos es posible decir que el intervalo de fusion de la
estructura del oleogel de girasol con carnauba, se encuentra aproximadamente entre los 50y los
85C.A su vez, en ambas ceras se observd que el pico de mayor intensidad se desplaza a
temperaturas mas elevadas a medida aumenta la concentracién de la cera. Estos rangos tan
diferentes entre ambas ceras hacen posible pensar que estos oleogeles tendran aplicaciones
diferentes.

En cuanto a la dureza, los oleogeles formados a la concentracidn critica presentaron una dureza
muy baja y en muchos casos no se pudo determinar exactamente por encontrarse en el limite de
deteccion del texturometro. Sin embargo, a las concentraciones de 6y 7 % de ceras (Figura 5), los
oleogeles preparados con los diferentes aceites estudiados, mostraron una dureza superior a las
obtenidas en algunas margarinas del mercado estudiadas previamente.
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Figura 5.- Dureza de oleogeles formados con diferentes aceites y cera de abeja
y cera de carnauba.

Por otra parte, se evalud la evolucién de la oxidacidén primaria mediante la determinacién del valor
de perdxidos de los oleogeles preparados con los diferentes aceites y con ambas ceras a las
diferentes concentraciones. Los oleogeles se almacenaron durante 6 meses a temperatura
ambiente (entre 18 y 22 °C). El valor de perdxidos se determiné cada 3 meses. La Figura 6 muestra
la evolucidon de este parametro al tercer y sexto mes de almacenamiento tomando como
referencia los parametros obtenidos inicialmente, es decir, inmediatamente de haber sido
preparados; asi como también, indica los pardmetros de deterioro oxidativo al inicioy a los 6
meses de abierto los envases de aceites.

Transcurridos los 6 meses a temperatura ambiente el valor de peréxidos aumento para todos los
aceites. Los valores fueron de 6.3, 17.3 y 87.0 meq 02 activo/kg de muestra para los aceites de
girasol alto oleico, girasol comun y chia, respectivamente. De esta manera, el aceite de girasol de
alto oleico, el menos poli-insaturado presentd un incremento del valor de perdxidos de 7 veces
respecto al inicial, mientras que, para el aceite de chia el mas poli-insaturado, dicho valor se
incremento 26.4 veces. Por lo tanto, pese a tener un mayor contenido de antioxidante el aceite de



chia virgen presentd un deterioro muy superior al resto de los aceites utilizados, por lo que la
composicion en acidos grasos es el factor determinante en la oxidacion lipidica de estos aceites.
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Los oleogeles elaborados inicialmente
presentaron un incremento del valor de
peréxidos (VP) respecto a los aceites de
partida. Ello seguramente se debe al proceso
de calentamiento a 90 °C que se realizd en
estufa.

Se observé también un incremento notorio
del VP con el transcurso del tiempo de
almacenamiento tanto en los aceites de
partidacomo en los oleogeles analizados.

En el caso del oleogel con aceite de girasol
comun se alcanzd inicialmente un VP de 4.8 a
5.5 meq 02 activo/kg de muestra con cera de
carnauba y 7.0 a 8.6 meq 02 activo/kg de
muestra con cera de abeja. Luego con el
transcurso del tiempo se observé un aumento
del VP, alcanzando valores mayores a 20.0meq
02 activo/kg de muestra a los 3 meses y de
mas de 30.0 meq O2 activo/kg de muestra a
los 6 meses.

Oleogel

En el caso de los oleogeles con girasol de alto
oleico los VP iniciales fueron inferiores a los de
girasol comun, pero de todas formas se
observé un aumento del mismo con el
transcurso del tiempo de almacenamiento
llegando a valores del entorno de los 10 meq
02 activo/kg de muestra a los 3 meses y por
debajo de los 30meq 02 activo/kg de muestra
alos 6 meses.

Por otra parte, los oleogeles con aceite de chia presentaron VP iniciales superiores a los del resto
de los aceites, alcanzando 138.2meq 02 activo/kg de muestra a los 6 meses en el oleogel con 7%
de cerade carnauba.

Sinembargo, en los oleogeles de aceite de chia con 3% de cera de carnaubay con cera de abeja los
VP alos 6 meses fueron relativamente bajos, inferiores a 30.0 meq 02 activo/kg de muestra. Es
importante mencionar que los oleogeles con aceite de chia a los 6 meses presentaron un olor
rancio notorio, por lo que seguramente estos VP bajos se deben al consumo de los perdxidos en la
oxidacion secundaria, generando los compuestos responsables del olor anteriormente
mencionado.

Conclusiones.

En funcién de las propiedades de textura, es posible decir que se pueden obtener materiales
grasos de valor nutricional mejorado para su utilizacion en la industria de los alimentos, como por
ejemplo paralaelaboracidon de margarinas. Por otra parte, los resultados del valor de peroxidos de
los oleogeles presentaron un estado de oxidacién primaria elevado a tiempos relativamente
bajos.

Por lo tanto, el deterioro oxidativo de los oleogelesdebe ser estudiado exhaustivamente. Algunas
alternativas para la mejora de la calidad de los oleogeles pueden ser el control de las condiciones
del proceso de elaboracién o también el agregado de antioxidantes, asi como también la calidad
de lamateria primaaemplear.
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a asi aunfendmeno que puede cursar
coloraciéon (cambio de color) del agua,
a la proliferaciéon de algas que son
ialmente toxicas, e integrantes del
n.

estos organismos proliferan porque
unstancias medioambientales les son
les (aumento de la temperatura del
ayor aporte de nutrientes, aumento
z solar, etc.), se produce lo que se llama
racion, siendo mdas frecuente su
ncia en los meses de primavera y

ral la discoloracion no esta relacionada
ria de las veces con un evento toxico, lo
a a confusion. Por ello actualmente se
ituido el concepto de marea roja, y se
hablar de Floraciones Algales Nocivas

na gran variedad de algas, pero un
educido deellas sontoxicas.
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luz solar, el aporte de nutrientes, son factores
gue favorecen este tipo de fendmenos,
ocurriendo en general en primavera yverano.

Los moluscos bivalvos son animales acuaticos
cuyo esqueleto tiene dos valvas, que se
alimentan por filtracién y almacenan
nutrientes.

Cuando filtran las algas, si estas son toxicas los
bivalvos se toxifican, y al ser ingeridos por el
ser humano, causan diferentes cuadros
clinicos de acuerdo a la toxina presente.

Una vez que las algas téxicas desaparecen, los
moluscos comienzan a disminuir su toxicidad
en el tiempo, o sea que se detoxifican
naturalmente en el medio ambiente.

En Uruguay los moluscos bivalvos MEJILLON
(Mytilus edulis), BERBERECHO (Donax
hanleyanus)

ALMEJA (Mesodesma mactroides) tienen un
seguimiento por la Autoridad Competente
para garantizar la inocuidad del consumo de
los mismos, mediante un sistema de
monitoreo que comprende las zonas de
extraccién ubicadas en el costa atlantica.

Asuvezlasalgas también son monitoreadas.

Si se comprueba la toxicidad de los moluscos,
se establecen vedas para la extraccion,
comercializaciény consumo de los mismos.

Dinorah Medina
Direccion Nacional de Recursos Acuaticos
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca



Megatendencias |

.mj Ifa: C..lmlbilfélnit e industsia de los;
alimentes

La pandemia del covid-19 ha mostrado las repercusiones graves de cualquier
cambio en la sociedad. Ya no se trata solo de cdmo alimentar a 10 mil millones de
personas en un futuro no muy lejano, sino de cdmo lograr un cambio hacia la
sostenibilidad alimentaria mediante la digitalizacidén y lainnovacién tecnolégica.

Es por esa razon que la proxima edicion de Anuga, que sera celebrada del 9 al 13 de
octubre de 2021 en la ciudad alemana de Colonia, tendra el lema de
“Transformacién”. La mayor feria de alimentacién y bebidas del mundo es una red
internacional de negocios y una plataforma de comunicacion para acompafar este
proceso de transformacién y garantizar el éxito econémico de la industria de cara al
futuro.

Stefanie Mauritz, directora de Anuga, afirmd que estos cambios contribuyen a un
cambio de mentalidad en los habitos alimentarios y de consumo.
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"A esto se unen otros desafios actuales, como las restricciones de movilidad y
exportacion, la creciente demanda de productos beneficiosos para la salud, el
estado de paralizacion casi total del consumo fuera del hogar o los precocinados
frente a la sostenibilidad y el residuo cero. En este contexto, Anuga 2021 ofrecera
nuevos formatos que daran visibilidad a los numerosos procesos de
transformacion”, dijo.

La nueva plataforma digital, Anuga@home, se combinara en la edicidon de 2021 con
la feria presencial en un formato hibrido. Asi mismo, los clientes de Anuga podran
asistir alaferiaincluso sinvisitarla fisicamente y participar en mesas redondas, cafés
virtuales, webinariosy presentaciones de empresas.

"El resultado es una plataforma donde expertos y directivos de los diferentes
sectores se reuniran para discutir y poner en marcha nuevos caminos sostenibles
paralaindustria de alimentaciony bebidas", comunicé Koelnmesse, el organizador.

Los procesos de transformacion del sector se reflejan especialmente en las
tendencias nutricionales y en los temas centrales de Anuga 2021. Aqui se pone de
manifiesto que la industria de alimentacidon y bebidas reacciona a los retos del
cambio con nuevas propuestas y productos innovadores. Entre las megatendencias
se encuentran tematicas como la sostenibilidad, lasaludy la digitalizacion.

A ello se unen, por un lado, tendencias nutricionales como las carnes vegetales, la
etiqueta limpia, los prefabricados y snacks, los alimentos saludables y "Free from",
las proteinas y alimentos vegetales, los super alimentos y granos ancestrales, asi
como la produccidon y envasado sostenibles; y, por otro, temas centrales como el
halal, el kosher, las especialidadesy alimentos gourmety las marcas blancas.

El nuevo formato "AnugaCleanLabel" también tiene en cuenta la megatendencia de
la sostenibilidad y la correspondiente demanda en alza de "CleanEating", es decir, la
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OSCAR ZEBALLOS
Representante para América
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Montevideo - Uruguay

info@ozeballos.uy

Moévil: +598 99 443 153
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17421, Av. Segadors without number,
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preferencia del consumidor por alimentos saludables y preparados de forma wa
natural.

"La exposicion confiere a los expositores especial visibilidad de cara a compradores
internacionales que buscan productos naturales y no transgénicos", subrayo el
organizador.

Ademads, mediante su formato especial "Free From, Health&Functional" (Libre,
saludable & funcional), Anuga cubrird la segunda megatendencia, la salud, y
ofrecerd un escenario exclusivo para mostrar productos relacionados con valor
agregado.

Para masinformacion, visite https://www.anuga.com
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Innovaciones cérnicas estaran en exhibicion a lo largo de Anuga 2021 (Foto: Anuga/Koelnmesse)
FUENTE: CARNETEC

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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imeras plantaciones de olivos que
en nuestro pais de las cuales hay
os, fueron plantadas al oeste del mismo.
e que en el afio 1780 se introdujeron
adamente 250 plantas de olivos desde
Aires, Argentina. Fue recién por los
zos de los afios 2000 que se dio lo que
onsideramos la nueva “olivicultura”
nal donde mds del 80% de las
iones eran nuevas y actualmente mas
% son nuevas, con alrededor de 10.000
eas plantadas. Dichas plantaciones se
tran ubicadas mayormente en la zona
2n la zona oeste del pais.

a ruta del olivo”, Sierra de los Caracoles,
adoano2011.

troduciéndonos en el
undo del Aceite de
liva Virgen Extra

Area Evaluacion Sensorial - Departamento de alimentos - Facultad de Quimica- UdelaR.

Dra. Ana Claudia Ellis

Las fabricas donde se extrae el aceite de oliva
se llaman almazaras, en la actualidad hay
aproximadamente 23 en nuestro pais lo cual
es muy importante al momento de los
traslados para minimizar los tiempos desde
gue fue cosechada la fruta hasta la extraccién
del aceite. Hay aproximadamente 200
productores la mayoria de ellos nucleados en
la Asociacién Olivicola del Uruguay, ASOLUR.
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Aceitunas a la entrada de la almazara, en la tolva,
sobre el fin de la cosecha.
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Las principales variedades plantadas son
espanolas e italianas: Arbequina (con
aproximadamente el 50%), Coratina, Picual,
Frantoio, etc.

Desde Facultad de Quimica,se decidid
acompanar ese crecimiento del sector oleicola
con investigacién para poder apoyar a los
productores en general, es por ese motivo que
en el aino 2009 se comenzd con la formacién
del primer panel de jueces sensoriales en
aceite de oliva virgen y también el Area de
Grasas y Aceites aportando sus
conocimientos.

Las disposiciones legales respecto al aceite de
oliva virgen se encuentran en el decreto
80/019 del Reglamento Bromatoldégico
Nacional del Uruguay. En él se refiere al
Consejo Oleicola Internacional (COl), el cual es
un organismo creado en Madrid en el afo
1956 bajo los auspicios de las Naciones
Unidas. Es la Unica organizaciodn
intergubernamental en el mundo dedicada al
aceite de oliva y también a las aceitunas de
mesa, en donde se hayan representados los
paises productoresy los consumidores. Por lo
tanto todos los paises que son miembros de
esta organizacidon deben cumplir las normas

que ellos establecen. Es el responsab
administrar el acuerdo internacional sol
aceite de oliva, las aceitunas de mesay
tanto establece la politica que los mie
deben seguiren lanormalizacién del me
de aceite de oliva y las aceitunas de
Implica la adopcién de med
internacionales para regular la calidad ¢
productos de venta y también vigil
comercio internacional. Todos los af
llevan a cabo reuniones de distintos grup
expertos (Organolépticos o sensor
Fisicoquimicos, etc.) en el COIl para revi
normativa vigente y ver si hay que re
nuevas modificaciones, las cuales luego d
de seraprobadas porel Consejo Directive

Uruguay es pais miembro del COl desde ¢
2013, por lo tanto sedebe de cumplir tc
normativa que ellos establecen, tanto p
importacidon como para la exportacion de
productos. En la actualidad los Unicos g
miembros del COl de América del Su
Argentinay Uruguay. El panel de cata dec
de oliva virgen que funciona en Facultz
Quimicacuenta con la homologa
reconocimiento del COI desde el afio 20
forma ininterrumpida, homologacién q
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ne anualmente mediante dos rondas
ativas, interlaboratorios donde
ipan aproximadamente 100 paneles.
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Logo del COI
ad del aceite de oliva virgen.

icamente se dice que la calidad de un
cto puede definirse como: “la propiedad
junto de propiedades inherentes a una
que permiten apreciarla como igual,
r o peor que las restantes de su
ie”.Refiriéndose especificamente al
2 de oliva virgen (AOV), su calidad estara
sentada por el zumo oleoso obtenido de
nas sanas y en perfectas condiciones de
rez, y habra que evitar para ello toda
pulacion o tratamiento que altere la
aleza quimica de sus componentes tanto
extraccion como en el transcurso de su
cenamiento. Hay que remarcar el
pto de “obtenido de aceitunas sanas vy
rfectas condiciones de madurez” ya que

el AOV es el Unico aceite que se consume
“crudo” oseasin refinar.

Los aceites de oliva virgenes son los aceites
obtenidos del fruto del olivo (Olea europaea)
Unicamente por procedimientos mecdanicos o
por otros medios fisicos en condiciones,
especialmente térmicas, que no produzcan la
alteracién del aceite, que no haya tenido mas
tratamiento que el: lavado, molienda, batido,
decantacion, centrifugacion y filtrado, es decir
gue para su obtencion no debe de usarse
ningun disolvente y eso es lo que caracterizay
diferencia al AOV de los demas aceites como el
de girasol, soja, arroz, etc., y es que el AOV no
es un aceite refinado por lo tanto mantiene la
mayoria de los componentes que traia la
aceituna. Eso es algo muy importante que
incide directamente en las propiedades
beneficiosas que tiene el AOV para la salud
que tanto lo caracteriza y es reconocido
mundialmente por ellas.

Aceitunas cosechadas en buen estado

Notar la importancia del estado de las
aceitunas al momento de cosecharlas, el
grado de madurez de las mismasy extraerles el
aceite rapidamente porque una vez que éstas

Cerrito 282 Esc. 109 y 110
Tel.: 2916 2524

Fax: 2915 2245 - 2915 5753

Daniel Florans

DESPACHANTE DE ADUANA

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



fueron cosechadas, todo el tiempo que pase
mientras no se les extrae el aceite las
aceitunas pueden deteriorarse y empezar a
generar atributos negativos o defectos, los
cuales no debende aparecer. Si la fruta se
cosecha demasiado madura, es mas factible
que empiecen a aparecer esos defectos.

Aceitunas cosechadas en mal estado

Aceitunas cosechadas en mal estado con el
hongo del género Colletotrichum el cual ataca,
como se puede observar, en distintos estados
de madurez de la fruta. Por el clima del
Uruguay, este es uno de los principales

defectos que pueden aparecery comu
se le denomina “jabonosa” haciendo al
como se percibe sensorialmente.

Normativa COI.

El COl clasifica a los AOV estableciendo
categorias diferentes enfuncidondesuc

» virgenextra

> virgen

» virgencorriente
» virgenlampante

Para pertenecer a una u otra categori.
(COI/T.15/NCn93/Rev.13,2019) establ
el AOV debe de cumplir ciertos re
sensorialesy ademds quimicos, ambos,
uno no se cumpla ya directamente p
categoriainferior.

Se presenta el siguiente cuadro do
establecen las categorias, los req
sensoriales que deben de cumplir y
para recordar que también debe de
parametros quimicos:

ANALISIS SENSORIAL ANALISIS
(escala0 a10) QUIMICO (ej.)

Mediana (Me) del ‘ .

defecto de mayor Medianadel frutado Acidez
intensidad
VIRGEN EXTRA 0 MeF>0 <0.8%
VIRGEN 0<MeD<3.5 MeF>0 <2.0%
'VIRGEN CORRIENTE ~ 3.5<Me D<6.0 MeF>0 <3.3%
MeD<3.5 MeF=0

VIRGENLAMPANTE ~ MeD>6.0 - >3.3%

El aceite de oliva virgen extra(AOVE) es el que no posee defectos o atributos
se perciben sensorialmente ya sea en la fase olfativa (nariz) como enla de bo
de catadores entrenados. Ademas tiene que tener una mediana de frutad

todos los requisitos quimicos.

El frutadose define como el conjunto de sensaciones olfativas que dependen de la varieda
aceitunas, procedentes de frutos sanos y frescos, verdes o maduros y percibidos

ia di




asal.La via retronasal es cuando se va
do el aceite y simultdneamente se
a aire por la nariz para percibir mejor los
estos volatiles que tiene el AOVE. Notar
mente la importancia de que las
nas estén sanas al momento de
rles el aceite.

iceite presenta defectos en forma leve,
la siguiente categoria que es la virgen; si
senta en forma mas notoria o sinotiene
, ya directamente pasa a la categoria
corriente.

egoria de peor calidad es la virgen
te en la cual los defectos aparecen en
ensidad tal que ese aceite no es apto
onsumo humano y tiene que refinarse
oder consumirlo, perdiendo todos los
onentes minoritarios del AOV tan
antes como los polifenoles que actdan
tioxidantes.

que quedar claro que cuando decimos
0s estamos refiriendo al aceite que no
un proceso de refinacidon,
andientemente de a cual de las cuatro
rias pertenezca.

dos atributos positivos que aparecen en
E son el amargo y el picante y la
idad enque aparece cada uno va a
der principalmente de la variedad de la
adela cual fue extraido el aceite. Estos
ributos también los diferencia de los
s refinados. El amargo y el picante son
dos y preciados porque estan muy
nados con los beneficios que presenta
E paralasalud.

ictualidad se puede considerar que los
s de oliva virgenes nacionales son de
ena calidad siendo reconocidos tanto a
acional comointernacional.

ncionar que el panel de jueces
ores de AOV estd integrado
bcho individuos los cuales
especificamente para ese
aja cumpliendo toda la
ablecida por el COI, se evalua el
una sala de cata, se trabaja en cabinas
uale'rmalizadas, el aceite se evalta

en copas de color azul normalizadas (o rojo)
con tapa para no ver el color. El color del AOV
NO es un parametro de calidad del mismoy no
se evaltua. Se trabaja en forma totalmente
individual.

.
o

Sala de cata de AOV, Facultad de Quimica.

Cabina de evaluacion de AOV donde se observa
la copa de cata normalizada.

Queda introducido el tema del AOV, en un
préximo numero se explicara como se forma
un panel de cata de AOV y el protocolo de cata,
pero como adelanto se dird que para ser un
catador (“catare” del latin buscar) es
imprescindible que el individuo posea un
sentido del gusto, tener olfato desarrollado,
pero también es importante que le guste esa
ocupaciéon y que tenga gran interés en el
tema, entre otras cosas.

Dra. Ana Claudia Ellis

Area Evaluacién Sensorial
Departamento de alimentos
Facultad de Quimica- UdelaR.
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preguntamos que tienen en comun
tos tales como yogur, kéfir, kombucha,
inagre cerveza y muchos otros es que
son alimentos fermentados.

sumo de alimentos fermentados es tan
o como el hombre; existen registros de
0 como método de conservacidon de
tos en China (hace mas de 7000 aios,
ia, en Egipto y en culturas prehispanicas
éricay sigue siendo aplicable hoy en dia.

amente muchas culturas entendieron
lacion entre alimentos con
organismos vivosy la buenasalud

mentos fermentados son aquellos que
tienen del proceso de convertir
idratos en alcohol, gas y/o acidos
icos utilizando microorganismos
co0s, levaduras o bacterias) en
iones anaerobias.

denendosgrupos:

que contienen microorganismos vivos

TRIPA

» ] ' ‘ 4y
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S VAGUNAS - TRIPAS OVINAS - TRIPAS DE CERDO

LIMENTOS
ERMENTADOS

Dra. Cristina Lopez

Prof. Agr. Microbiologia de Alimentos — Facultad de Veterinaria

Miembro Titular LAS-ICMSF (Filial Uruguay)

cuando se consumen (ejemplos: yogur, kéfir,
chucrut)

2) Los que no contienen microorganismos
vivos cuando se consumen (ejemplos: pan de
masa madre, cerveza, vino)

Las leches fermentadas son las mas
consumidas a nivel mundial.

A nivel nacional segun el Reglamento
Bromatoldgico Nacional (Decreto
No0.315/994) se definen las leches
fermentadas como “Los productos
adicionados o no de otras sustancias
alimenticias, obtenidos por coagulacién y
disminucion del pH de la leche o leche
reconstituida, adicionada o no de otros
productos lacteos, por fermentacidn lactica
mediante la accidén de cultivos de
microorganismos especificos”

Dentro de los leches fermentadas las mas
conocidas son el Yogury el Kefir.



Yogur: el producto lacteo incluido en la
definicidon anterior, cuya fermentaciéon se
realiza con cultivos protosimbidticos de
Lactobacillus delbrueckii subsp.bulgaricus y
Streptococcus salivarius subsp.termophilus a
los que en forma complementaria pueden
acompaniar otras bacterias acido-lacticas que
por su actividad, contribuyen a la
determinacidon de las caracteristicas del
producto terminado

Kefir: el producto lacteo incluido en la
definicidon anterior, cuya fermentaciéon se
realiza con cultivos acidolacticos elaborados
con granos de kefir, Lactobacillus kefir,
especies de los géneros Leuconostoc,
Lactococcus y Acetobacter, con produccion de
acido lactico, etanol y diéxido de carbono.

Los granos de kefir estan constituidos por
levaduras fermentadoras de la lactosa y no
fermentadoras de la lactosa, Lactobacillus
casei, Bifidobacterium spp y Streptococcus
salivarius subs.termophilus

En el caso de las leches fermentadas, la
legislaciéon determina el recuento de bacterias

Cent

PICADAS
PRONTAS
PARA PICAR

y levaduras especificas que deben conte
durante su periodo de validez

Otros alimentos fermentados que
frecuente encontrar actualmente e
mercado son:

Kombucha: bebida fermentada que se obti
a base de té endulzado y fermentado graci
una colonia de microorganismos, que
conocen como SCOBY (Symbiotic Colon
Bacteria and Yeasts = Cultivo Simbicdtico
Bacteriasy Levaduras)

RECOMENDAMOS TOMARLA
BIEN FRIA.

La Kombucha es una bebida probiotic
refrescante y deliciosa gue se obtiené?
través de | ¥ermentacian natural deté
aﬂlucary un cultivo de bacterias y IV
proceso de fermentacion convierts
3zlcary el té en una bebida gasificd®®
Natural, con bajo cantenido de azuc™
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re conteniendo “lamadre del vinagre”

agre se obtiene por fermentacién de
alcohol, cereales, frutasy otros.

aso del vinagre que contiene “la madre
inagre” significa que no ha sido
rizado y contiene las bacterias de la
ntacion que convierten el alcohol en
acético

pan mejora sus cualidades sensoriales.

. L Porqué consumir alimentos fermentados?
madre: es un cultivo simbidtico de las

ras presentes de manera natural en los Tradicionalmente se han asociado los lacteos

esyque al utilizarlaenlaelaboraciéndel ~ fermentadosalabuenasaludylargavida

Lider a nivel mundial en
Pruebas de Microbiologia Industrial. CK B | OCO NTRO L

Results. Right now.
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Sistema de Andlisis por PCR
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- Termociclador centrifugo de Ultima generacion
con calentamiento por conveccion forzada

Mas Simple
- Preparacion en pocos pasos
- Mayor facilidad de interpretacion de resultados

TOP 7 STEC
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Salmonella
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Listeria monocytogenes
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- PickPen® - Sistema patentado para
Inmunoseparacion Magnética Automatica

Mas Sensibilidad

\‘ PickPen® - Mayor cantidad de ADN de alta calidad
para analizar, garantiza mejores resultados

Quimica MediQ (LIFENIR S.A.)
Justicia 2069 - CP 11800 - Montevideo - Uruguay - Tel. 2400 3020*
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Elie Metchnikoff (1845 — 1916) fue un
microbidlogo ruso que trabajo en el Instituto
Pasteur de Paris. Publicd en su libro “La
prolongacién de la vida” (1907) que la
longevidad de los campesinos bulgaros se
explicaba por el consumo de leches
fermentadas. Fue el primer cientifico que
propuso el uso terapeutico de los bacterias
acido lacticas. Por sus investigaciones recibié
el Premio Nobel de Medicina en 1908

Ademas de su utilidad como método de
conservacion; la fermentacidon tiene

FABSTORAGE COMPAT

ORGANIZACION Y ORDEN PARA OPTIMIZAR EL TIEMPO

W

n storagecompaturuguay D 096 218 070 - 097 741 666 [~@ ventas@storagecompat.com.uy
Burgues 2792 - Montevideo

@ https: Hstoragecompatumguay mitiendanube.com/ E 220116 95 | ' @storagecompatuy

beneficios para la salud y mejora los as
sensoriales de este tipo de alimentos.

Este proceso donde actian microorga
vivos benéficos (probidticos) enri
nutricionalmente los alimentos y les
caracteristicas que no tenian antes delp

Los probidticos son microorganismos
que si se administran en cantidad sufi
tienen efectos beneficiosos para el orga
quelosingiere.

Estdn presentes de forma natural en
alimentos, pueden ser selecciona
cultivados en laboratorio e incorporad
alimentos y también existen en for
medicamentos y complementos alimen
Los probidticos se usan extensame
alimentos humanosyanimales.

Los prebidticos son ingredientes o sust
fermentadas selectivament
microorganismos que dan lugar a ca
especificos en la composicién yo activi
la microbiota intestinal, confiriendo ben
alasalud

Hay muchas investigaciones en curso
de determinadas sustancias que se pro
en los alimentos fermentados y que pe
prevenir o controlar diferentes enferme
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Hola, hoy escribimos sobre una moda no tan moda!

Salvando los cambios que hemos tenido que
afrontar desde que se origino la pandemia,
hay cosas que se estaban dando como
modismos en la gastronomia y estoy seguro de
que cuando volvamos a la normalidad
retomaran su camino de implantarse en el
presente.

Hoy me voy a referir a Finger foods, esta
tendencia mundial que comenzé hace unos
afos con el despertar del interés por comer sin
utilizar los implementos clasicos como el
cuchillo y tenedor, qué opinaria Leonardo da
Vinci?. El fue quien entre tantos inventos
tenia un lado apasionado por la cocina y la
gastronomia, no todos saben este dato, pero
fue el quien invento el tenedor de 3 dientes, la
servilleta, creo buenos modales a la mesa
entre tantas cosas, como por ejemplo eliminar
a los pobres conejos que se ataban a las patas
de las mesas en las grandes fiestas de su época
para limpiarse las manos, ¢ curioso no?.

Sin irnos del tema, ya hablaremos mas
adelante de Leonardo, pero ahora esta
tendencia que se llama Finger foods no es mas
que llevar a la practica el comer pequeiios
bocados con las manos.

Nos estamos remontando a los inicios propios
del ser humano cuando la herramienta
fundamental para todo y primordial para
alimentarse eran las manos, comiamos con
nuestras manos y no pensabamos en utilizar
nada para realizar este acto, la evolucion
marco el uso de los diferentes tipos de
cubiertos etc, asi que entonces esta moda no
tan moda solo es una vieja usanzatraida al
mundo contemporaneo.

Un bocado llamado Finger food debe cumplir
con ciertas condiciones como por ejemplo

Prof. Daniel Zetta

comerse obviamente con la mano, que no
supere mas de los dos bocados, y que sea la
adecuacion de un plato elaborado en una
version pequena.

Dicho todo esto creo que si la situacion
mundial nohubiese cambiado radicalmente
estariamos frente a un estilo que se hubiera
impuesto, no solo por la versatilidad que nos
permite y la opcion de comer varios de ellos
diferentes, sino también porque agilita los
servicios y hace todo mds dindmico en un
evento,reunion o comida familiar.

Seguramente las modas y modismos que en
gastronomia se imponen y quedaron
rezagados por la situacién actual, tomaran en
un corto plazo nuevamente su empuje de
cambio y de traernos estilos y maneras de
comer nuevas y modernas.. édije
modernas??, qué pensaria Leonardo da Vinci
por el afio 1500, cuando sin querer trataba de
eliminar esto que se llama Finger Foods?

iiiModa no tan moda!!! Nos vemos en la
préxima columna

©
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NORPROT®

Nuestra linea de mezclas funcionales para la industria carnica ha sido desarrollada

para facilitar su proceso de elaboracion y lograr la combinacion correcta de emulsionantes
y estabilizantes para obtener los resultados que desea, ya sea un color mas estable,
controlar las contaminaciones microbioldgicas, mejorar el rendimiento del producto

o desarrollar productos aptos para veganos.

Nuestros productos pueden ayudarle a optimizar los resultados
y estabilizar carnicos cocidos, secos y frescos.

“ o rtes u r m nortesur@nortesur.com.uy

nortesur.com.uy
Division Ingredientes y Equipamiento Division Quimicos Sucursal Nueva Helvecia
Ruta 8 Brig. Gral. J.A. Lavalleja 7407/09 Cno. Pettirosi 4420 Avda. J. Batlle y Ordoénez 691

Tel.: 2514 5570 Tel.: 2222 4806 Tel.: 4554 4701



edio Oriente y Norte de Africa:
oportunidad para carnes uruguayas

gion es atractiva porque importa en torno a 3,4 mil millones de ddlares de carne vacuna
sdesde 2010 eimpone aranceles por defecto promedio menores al 5%, sin cuotas.

r de tener habilitaciones sanitarias para exportar a varios paises de la regidn, Uruguay sélo
ne un flujo exportador relevante con Israel.

io Oriente y Norte de Africa (MENA, por sus siglas en inglés) es una regién compuesta por
ses: Argelia, Bahréin, Yibuti, Egipto, Iran, Iraq, Israel, Jordania, Kuwait, Libano, Libia,
cos, Oman, Catar, Arabia Saudita, Siria, Tinez, Emiratos Arabes Unidos (EAU), Palestina y
. Cabe destacar que esta denominacidn no refiere a un bloque comercial conformado, sino
gion geografica.

rantes del MENA segun Habilitacion Sanitaria de Uruguay para exportar Carne Bovina*
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i
* Habilitado ® No Habilitado

: puede observar el monto, volumen y precio de importacién promedio para 2020 de cada pais
posicionando el mouse sobre el pais de interés (www.inac.uy)
Fuentes: MGAP-DGSG con datos de mayo 2020, TDM.

i 500 millones de habitantes y un Producto Interno Bruto (PIB) de 3,65 billones de ddlares,
ion representa el 6% de la poblacion mundialy 4,5% del PIB mundial.

A muestra una tendencia creciente en el ingreso disponible por habitante y un proceso de
acion y occidentalizacidon en aumento. Esto impacta en su dieta y patrén importador. Estos
n mas notorios en los paises miembros del Consejo de Cooperacion del Golfo
ait, Oman, Catar, EAU y Arabia Saudita.

as de mercado posicionan al MENA como una gran oportunidad para la
bovinay ovina:

020, 1a importacion de carne vacuna alcanzé los 3.380 millones de délares y 845 mil
as aproximadamente. Esto ronda el 9% del comercio internacional en valor. Por su parte, la
aciél‘carne ovina del MENA representa el 12% del comercio mundial. En cuanto a los
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REFRIGERACION
EL MEJOR FRIO TODO EL ANO

Con nuestros innovadores disenos de ingenieria aplicados a huevos
proyectos o instalaciones actuales usted lograra:

& Bajar los consumos de energia eléctrica. & Disefios y sistemas frigorificos con
energia renovable.

& Disminuir costos operativos aumentando

la eficiencia de los sistemas y & Evitar roturas y malos funcionamientos
disminuyendo los tiempos de proceso con desgastes y reparaciones
de forma sustancial. innecesarias.

Representantes e importadores directos
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internacionalmente.

* Personal técnico con vasta * Instalaciones frigorificas con * El taller de refrigeracién mas
experiencia y actualizacion gas ecoldgico. amplio y completo del pais.
constante a nivel internacional.

* El mejor respaldo post venta * Consultas, visitas y
* Financiaciones exclusivas y servicios de mantenimientoy  asesoramiento sin cargo.
por Leasing, proyectos de respuesta inmediata por
inversion y también sistema de abono mensual. * Somos una empresa lider en
financiacion propia. el sector de refrigeracion en

+ Atencion y servicio técnico Uruguay y ahora también con
* Proyectos y diserios de las 24 horas durante los 365 proyectos y disefos de
ingenieria adaptados y dias del afio. ingenieria e instalaciones de
calculados especialmente para vanguardia en Peru, Chile y
cada obra. la region.

Oficina: 2294 2273 - Ventas: 098 111 812 - E-mail: areacomercial@reyesrefrigeracion.com.uy
Planta Industrial: Ruta 7 km 28.300, Sauce, Canelones.

WWW.REYESREFRIGERACION.COM.UY



por tonelada de carne bovina importada en 2020, el valor promedio de la carne enfriada
so fue de 5900 délares, mientras que el de la congelada sin hueso fue de 4000. La carne
eimporté aun promedio de 5800 ddlares por tonelada.

rminos arancelarios, los importadores mds relevantes en valor imponen un arancel por
para la carne bovina congelada sin hueso que ronda el 5%. Para la enfriada sin hueso, la
ia de los importadores tienen aranceles cercanos a 0%. Los aranceles tampoco son
ivos para el caso de la carne ovina: los principales importadores presentan un arancel
al 5%. Como referencia, el arancel por defecto que Uruguay paga en China por exportar
ovina es de 12%. En estos mercados no se manifiesta uno de los problemas que la cadena
uruguaya padece mas frecuentemente: la falta de preferencias comerciales.

les por Defecto Promedio, Precios por Tonelada Promedio y Volumen por Importador, 2020

) Carne Bovina Carne Bovina Enfriada
Carne Ovina : :
Congelada Sin Hueso Sin Hueso
®Menos de 12% #Entre 12% y 26% ®Mas de 26%
Q 1womil
Israel

8 mil
a
f_:"' Kuwait
sl emi [ X v Emiratos Arabes Unidos®
k] Jordan Katar o
(1] . . 5
§ nglpto Bahrein o Arabia Saudita
g amil Libano ® Oman
o Marruecos
g
a

2mil

o mil 10 mil 20 mil 30 mil 40 mil 50 mil
(o, O

Volumen (Ton.)

medio simple de los aranceles comprendidos en lineas arancelarias nacionales de cada
ador que pertenecen a las lineas arancelarias armonizadas 020130 (enfriada sin hueso)
y 020230 (congelada sin hueso) y 0204 (carne ovina) segun corresponda.
Fuentes: TDM, Market Access Map.

nto a Uruguay, nuestro pais colocé carne bovina por un valor de 52 millones de délaresy 11
eladas a esta regién en 2020. El principal socio comercial fue Israel, que adquirié el 97% de
jo en valor. Esta proporcion se mantiene incambiada desde 2011. En enero de 2021, se
an las exportaciones uruguayas de carne bovina a Arabia Saudita por 20 toneladas. También
rté carne bovinaal Libano por 13 toneladas.

la habilitacion sanitaria, Uruguay no mantiene flujos relevantes con
ivos como Emiratos Arabes Unidos, Catar o Kuwait.

e la mayor parte de los paises del MENA tienen poblaciones de mayoria
implica la necesidad de certificacidon Halal para exportar carne bovina a varios de




Importaciones de Carne Bovina del MENA segun Exportador (izquierda) e Importador (derecha),
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Fuente: TDM
Exportaciones de Carne Bovina de Uruguay a MENA en valor, 2010 - 2020
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Webinar LAS — ICMSF

Nos complace anunciar que la Subcomision Latinoamericana (LAS) de la
Comisidn Internacional de Especificaciones Microbiolégicas para Alimentos
(ICMSF) llevara a cabo el Webinar LAS — ICMSF Actualizacion sobre Inocuidad
Alimentariadel 13 al 15 de Abrilde 2021 de 9:00a 13:00 horas.

El Webinar contara con la participacidn de miembros de la ICMSF, con el fin de
aclarar los planes de muestreo, asi como la justificacion para establecer estos
criterios microbioldgicosy laaplicacion en diferentes productos

Este webinar se basa en los principios de la ICMSF, presentados en el libro 8
“Uso de datos para evaluar el control del proceso y la aceptacion de
producto”.

Ademas se presentard una discusién sobre Covid-19 en el contexto de la
inocuidad alimentaria, tema que ha causado gran preocupacién y dudas entre
los consumidores y profesionales que trabajan en la cadena de produccién
alimentaria.

El evento serd en inglés, gratuito y trasmitido a través de la Plataforma Zoomy
en Youtube
Mas informacion: http://mentto.com.br/ital/webinar_ital_icmsf

“ SERVICIOS DE
PRIMERA CON
RESPALDO EN
TODOS SUS
TRABAJOS CON
UN SISTEMA DE
SEGUIMIENTO —
DE CALIDAD
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Servicios de Limpieza

CAPACITACION, L . . . ya . . . .z
d_rresencia, eoucacion v Criztal es una empresa especializada en el drea de limpieza y desinfeccion
\ EN 7000 50 PERSONAL | con una amplia gama de servicios. Hoy lo invitamos a que nos conozca y
. vea la diferencia de tener una empresa que verdaderamente se preocupa

por usted y su imagen.

Celular: 096216320 - criztal@vera.com.uy

Contactenos y desarrollaremos el servicio acorde para su empresa
A4




ADITIVOS - MAQUINARIAS - ACCESORIOS - TECNOLOGIA - KNOW HOW

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

ADITIVOS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Aditivos para productos alimentarios

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

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

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

ITEPA

INGENIERIA Y TECNOLOGIA EN PROCESOS ALIMENTARIOS

MAQUINARIA Y ACCESORIOS PARA LA INDUSTRIA

Estudios Anteproyectos e Ingenieria
Magquinaria especifica
Investigacién y desarrollo para nuevos productos y procesos
Asesoramiento técnico y tecnoldgico

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

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

Refrigeracién Industrial y Comercial
Instalaciones, Paneleria y Cdmaras Modulares

Maguinaria Cdrnica
Magquinaria Queseria

‘!4

Moldes Microperforados Maduracién de Quesos

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

Desde el principio hasta el final estamos preparados para resolver sus inquietudes
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Resuelven certificacion para
entrar con carne en mercado Halal
Este mercado iba a exceder USS 2.5 billones a finales del 2020, segtn la

consultora AT Kearney, cuando capitales de Apple y Amazon
representan USS 2 billones.

Las carnes uruguayas comienzan a dar pasos mas firmes en el mercado Halal, luego de varios afios
sin poder resolver la certificacion de ese rito religioso, basico para los alimentos destinados a la
comunidad musulmana.

La poblacion musulmana representa aproximadamente el 25% de la demografia mundial y es una
parte significativa del mercado global de consumo. Uruguay ya tiene las primeras cinco plantas
frigorificas habilitadas para exportar a Egipto y la meta es habilitar los 18 frigorificos exportadores
gue tienen posibilidades de entrar en ese circuito. Asi lo afirmé en una entrevista con El Pais Wael
Hana, presidente y fundador de la certificadora IsEg Halal. Esta empresa instalada en Uruguay, es
la Unica avalada por el gobierno de Egipto para la certificacion Halal.

Administrar una certificacion Halal en forma directa es ideal para las naciones musulmanas.
Como IsEg Halal y Egipto, otros paises han optado por tener una sola entidad que se encargue de
todo el proceso de certificacidn. Mientras que la competencia en los negocios siempre se describe
como “positiva”, la industria de la certificacion Halal se comporta diferente. Malasia fue el primer
pais entener unasolaentidad pararegular su certificacién Halal.

Potencial. Los analisis de la consultora AT Kearney, proyectan que el mercado Halal iba a exceder
USS 2.5 billones a finales del 2020. En comparacion, los capitales de Apple y Amazon representan
USS 2 billones. Malasia fue el primer pais en tener una sola entidad para regular su certificacion
delrito.

JabatanKemajuan Islam Malaysia, (JAKIM) el certificador Halal de ese pais, aumentd estandaresy
redujo problemas asociados a otros certificadores Halal. Con el mercado global que se espera
exceda billones de ddlares, estandarizar y regularizar los productos Halal, se esta convirtiendo en
una necesidad. Tener una entidad gubernamental supervisando la certificacién Halal aporta
efectividad, control de calidad y estandares de inspeccién.

Pero el mercado Halal no es sélo Malasia y Egipto, Arabia Saudita y otros paises son
fundamentales para las carnes uruguayas. Luego de casi 5 afios sin exportar carne bovina a Egipto
por dificultades en la certificacidn religiosa, la empresa Mirasco esta enviando los primeros
contenedores con cortes Angus de alto valor y hay posibilidades de realizar negocios con carne
ovina, incluso incluyéndose carcasas de animales adultos. Egipto es uno de los mas grandes
importadores de carne del mundo. Hana mostré que en los Ultimos 18 meses ese pais importo
mas de 17.000 contenedores de carney pollo desde Latinoamérica.

A su vez, cabe recodar que el mercado arabe es de USS 1,3 trillones, 200 millones de habitantes
con ingresos per capita de los mas altos del mundo y una economia en crecimiento continuo, lo
gue lo convierte en un importante espacio para la generacion de nuevos negocios”, admitio el
entonces embajador de Uruguay en Emiratos Arabes Unidos, Nelson YemilChabén, en el marco de
una charla que realizé en la Universidad de Montevideo, sobre cémo exportar al mundo arabe.

Por Pablo Antunez



B 4 o7 3@
Recuperacion de la exportacion«=
en primer trimestre. inac

Instituto Nacional de Carnes

=

El primer trimestre de 2021 mostré una recuperacién en la exportacién de todas las carnes, en
comparacién con el mismo periodo de 2020. La faena de bovinos comenzd a recuperarse con un
aumentode un 27,3% respecto al mismo periodo del 2020.

De acuerdo con el informe trimestral del Instituto Nacional de Carnes se registraron ingresos por
545 millones de délares por concepto de exportacion de todas las carnes, cifra un 20 % superior a
laregistrada en 2020, incrementandose en cerca de 90 millones de délares.

La carne bovina (79% del total) obtuvo 436 millones de ddlares, marcando una recuperacion
frente al 2020.

La tdnica de este periodo ha sido mayor volumen a menor precio.

El destino China muestra un aumento del 58 % respecto a 2020 con 295 millones de ddlaresy un
fuerte repunte del volumen importado desde Uruguay con un 53 %, consoliddndose como el
principal socio comercial.

El ranking de mercados continda con el Nafta con 16 % de los ingresos, no obstante, la disminucion
de participacién de Canada con una caida del 32 % en los ingresos. Le sigue la Unidn Europea con
14%, que muestra una baja en el volumen exportado, aunque continuda siendo el mercado en
donde Uruguay obtiene precios mas altos, muy asociados a los negocios vinculados a las cuotas
481y Hilton.

Misiones 1537 - Of. 402 - 11000 - Montevideo - Uruguay - tel.: (+598) 2915 4604 - 2915 2052 - 2915 6735
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Entanto, Israel se destacay consolida como el cuarto destino, por encima del Mercosur.

En materia de consumo de carnes en el mercado interno, las cifras a febrero 2021 muestran mayor
volumeny menos carne importada.

El consumo total de proteinas registra un incremento de 2 % respecto al mismo periodo del afio
anterior. Este comportamiento se explica por un aumento en el consumo de la carne bovina con
3,7 % ycarneaviarcon 7,3 %.

Por su parte, el consumo de carnes porcina y ovina verificé una caida de 11,6 % y 9 %,
respectivamente.

La participacion de la carne importada en el consumo total de proteina se redujo en 5 puntos
porcentuales aproximadamente con respecto al 2020, no obstante, se aprecia un incremento de
1,5 puntos con respectoa 2019.

Enrelacidn alafaena, lade bovinos comenzd a recuperarse con unaumento de un 27,3% respecto
al mismo periodo del 2020.

Esta tendencia se dio en todo el periodo, con principal acento en marzo, cuando hubo un
incremento del 44 % comparando con marzo 2020.

Exportacion - Mejora de ingresos en todas las carnes

CARNE DE AVE

SUBPRODUCTO RESIDUAL COMESTIBLE _ 0%
4%

MENUDENCIAS 5% —

CARNE OVINA 6%

CARNE BOVINA 79%

<77 MULTIVAC

BETTER PACKAGING

Soluciones de envasado
Equipos, Repuestos, Servicio e Insumos

Dorado 85, Paso Carrasco - Tel.: 2604 8295 - www.multivac.com
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seguridad alimentaria y animal. infouy@neogen.com|groldos@neogen.com

Desde enero 2020 Neogen Corporation adquirio
nuevas sedes a lo largo del Cono Sur: Chile,
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* En el primer trimestre se registraron ingresos por 545 millones de USD por concepto de
exportacion de todas las carnes;

un 20% mas (90 millones) respecto al mismo periodo del afio anterior y 50 millones mas que en
2019.

200 mil

150 mil

100 mil

50 mil

0 mil

* Los 295 millones de USD provenientes de China muestran un aumento del 58% pespecto a
2020 y lo ubican como el principal socio comercial con un 53% del total. El mercado del Nafta
disninuyd un 13% representando un 16% de los ingresos, seguido de la Unién Europea con 14%.
Israel se consolida como el cuarto destino (por encima del Mercosur).

* La carne bovina (79% del total) obtuvo USD 436 millones, marcando una recuperacion de 55
millones de USD frente al 2020.

Exportacion Carne Bovina
Mayor volumen a menor precio

2021
Mercado Miles USD Ton Pc IMEx Pc Var USD Var Pc  Var IMEx Pc

CHINA 216975 66.503 3.263 47,8 53.0 3.4
FED. RUSA 3309 1184 279 -50,7 -52.5 3.8
L.CANARIAS  3.622 772 4.693 374 -22.0 19,7
ISRAEL 27.786  5.950 4.670 512 590 -49
MERCOSUR 14701  2.792 5.266 108 124 -1,5
NAFTA 83918 21.188 3.961 131 -165 40
OTROS 26.065 5.858  4.450 382 419 26
U.E. 60.097 10.328 5.819 155 -4.1 11,9

Total 436472 114574 3.810 156 226 -5.7
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* Fuerte repunte en el volumen exportado a China (53%), en donde pese a obtener un menor
IMEX registra un crecimiento del 47% en el ingreso, equivalente a 70 millones de USD mas
respecto al 2020 (y 11 millones de USD vs. 2019).

*Unidn Europea muestra una contraccion en el IMEX (11,9%) y en el volumen exportado (-4%).
No obstante, continda siendo el mercado en donde se obtiene el IMEX mas alto, 5,819 USD muy
asociado a los negocios 481 y Hilton.

NAFTA, muestra una baja en el volumen exportador por 4,183 toneladas pero con una
recuperacion en el IMEX. Se resalta Canadd con una caida del 32% en los ingresos.

INSTRUMENTOS DE MEDICION
PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

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

1.2622 8200 - 099 158 8
&Y Losuea | i

[ Soluciones Tecnoldgicas | WWW. |og vea.com Uy
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Exportacion Carne Bovina (9 meses)

Carne Bovina - Peso Canal
L] 2020 @2
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40 mil

30 mil
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Carne Bovina - IMEx Peso Canal
L] LR
4500
4.000
3.500
Julio Agosto Setiembre  Octubre  MNoviembre Diciembre Enero Febrero Marzo
. 2020-2021
Mercado Miles USD TonPc  IMEx Pc Var Imp Var Pc  Var IMEx Pc
CHINA 643.432 203.650 3.159 -128% 05% -132%

FED. RUSA 15.124  6.431 2.352 673% 136,7% -293 %
I.CANARIAS 10.341 2214 4.672 -427% -303% 178 %

ISRAEL 56.462 11.912 4.740 949 % 100,0% 25%
MERCOSUR 44.267  8.947 4.947 57% 01% -58%
NAFTA 249.145 64.116 3.886 136% 165% -2,5%
OTROS 72.097 1647 4377 289% 483 % -131%
U.E. 192.877 32.569 5.922 13% 147% -11,7%

Total 1.283.746 346.310 3.707 17% 89% 98 %
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Exportacion Carne Ovina

2019 2020 2021

Mercado MilesUSD TonPc IMExPc  MilesUSD TonPc IMExPc  MilesUSD TonPc IMExPc VarUSD  VarPc Var IMEx Pc
CHINA 5.864 1.606 3.652 3.604 942 3.826 28.585 6.207 4.605 693,1 5589 204
FED. RUSA 24 19 1233 17 13 1259 -287 -30.2 2,1
ISRAEL 361 73 4944
MERCOSUR 6.262 1.223 5.120 7275 1260 5.773 4154 600 6919 -429 -524 198
NAFTA 1263 348 3.630 2304 554 4157 890 223 3.993 -614 -59.8 -39
OTROS 817 209 3.900 1.670 419 3.984 689 150 4.589 -58,7 -641 152
U.E. 1514 371 4.080 1505 351 4.286 107 97 1104 -929 -123 -74,2
Total 16.081 3.830 4.198 16382 3546 4.620 34443 7292 4724 110,3 105,6 2,2

Miles USD

i Tenemos ese
ingrediente que
puede hacer la diferencia! ; . VEPRO

MEAT PROTEINS

€) PROTEINAS VEGETALES
€) FORTIFICACION VITAMINICA I
Eduardo Pondal 864
€ rReDUCCION DE SODIO Y GRASA F | d Montevideo, Uruguay
| i Tel. 2359 720_2
@ PROTEINAS ANIMALES FUNCIONALES 1 Nutri TROSEanue R sa

URUGUAY S.A




46

SR
TJon Pc

Ahora es mas facil SUSCRIBIRSE a GiellozRAso
. Reyesitsumien;to
Revista EStruttira

_ carnesgs e |
alimentos |

(D Abitab

Red de pago ABITAB

Solicite su suscripcion anual
(4 nadmeros) en Revista CBA

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

©E f «

Cno. Maldonado 6089 esq. Napoles
Tel. 2515 0966 / Cel. 099 217 715 / www.mbicaza.com

Contacto

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




La carne, un alimento
Importante para la salife
sica ¥ menta

Para conseguir una salud adecuada y con ello, calidad de vida, el mantener una
alimentacién y realizar actividad fisica resulta crucial, pues estos factores permiten u
desarrollo de las capacidades fisicas, psiquicas y sociales en cualquier etapa de la vida.

Breves

icias

Not

La alimentacidn se entiende como el “conjunto de procesos biolégicos, psicoldgicos y socic
relacionados con laingestién de alimentos, mediante el cual el organismo obtiene los nutri
gue necesita, asi como las satisfacciones intelectuales, emocionales, estéticas y sociocu
que sonindispensables paralavida humana plena”.

Al alimentarse de manera inadecuada, el organismo se deteriora y aparecen enfermedad
desnutricién, sobrepeso, obesidad, diabetes, presion alta, osteoporosis, infartos, e
algunostipos de canceroincluso, trastornos neuroldgicos.

En las personas mayores (> 65 afios) pueden presentarse deficiencias nutricionales (de
acido fdlico, hierro y tiamina, etc.), ya sea por una mala alimentacién, enferme
complicaciones y cambios propios del envejecimiento, por lo que se debe asegurar el cons
todos los grupos de alimentos en las tres comidas principales del dia.

Uno de los trastornos que mas comunmente padecen las personas mayores, es la anemi
las causas de anemia en este grupo poblacional pueden mencionarse: 1) defic
nutricionales, representadas principalmente, por la carencia de hierro, pero también se i
deficiencias de acido félico y vitamina B12; 2) malabsorcidn de nutrientes (posquirurgica, d
celiaquia, enfermedad inflamatoria intestinal, etc.); 3) anemia inflamatoria, que inc
enfermedad renal crénica, enfermedades inflamatorias o infecciosas y tumores; y 4
idiopaticos.

La anemia cuyo origen es una deficiencia nutricional, puede prevenirse si incluyen en's
alimentos ricos en hierro, acido félicoy vitamina B12, algunos de ellos se mencionanen la T

El hierro de los alimentos se presenta en dos formas: heminico y no heminico. El hierro
heminico es muy importante, porque es absorbido y aprovechado con mucha mayor efic
que el no heminico y mas aun, porque potencia la absorcidn de este ultimo. Los vegetale

AGROLUNA = A

CALIDAD EN UNA SOLA MARCA
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Table 1. Alimentos ricos en hierro, acido félico y vitamina B12, elegibles para los personas mayores
HIERRO I VITAMINA 812
*Caorne de res (corfes mogroa) Higodo [de res, cerdo, pollo, etc.) *Corne de res {cortes mogroa)
*Carne de cordo [cortes magros) Espinace *Carne de cerdo {cortes mogros)
Higodo (de res, cerdo, pollo, etc) Lentejas *Came do ove [pave o pallo, sin piel)
*Carne de ove |peve o pello, sin piel) Frijol Higede (da res, cerdo, pollo, efc.)
Acelgas Hoba Ameas
Lentejos Chayote Pescodo
Mariscos *Carne de res (cortes mogros) Huevo
Yema de huevo *Carne de cerdo [cortes magros) Leche
Alubias *Carne do ave [pove o pollo, sin piel) Productos lacteos
*Si tiene problemas pare masticar, puede ser molida, deshebrada o picada.

os fortificados con hierro, tienen el no heminico; mientras que las carnes rojas, carne de
ariscos contienen ambos.

) folico esta presente de forma natural en una amplia variedad de alimentos, incluidos
rojas, carne de ave, mariscos, vegetales (especialmente de hoja verde), nueces, frijoles,
0s, huevos, productos lacteos y granos. El higado y las espinacas se encuentran entre los
os con los niveles mas altos de esta vitamina.

tes alimenticias naturales de vitamina B12 se limitan a los alimentos de origen animal;
Juesi estos no se incluyen en la dieta, debera optarse por alimentos fortificados o
entos.

a, una dieta correcta, es decir: completa (con todos los nutrimentos); equilibrada (que
imentos guarden las proporciones apropiadas entre si); inocua (que su consumo

| no implique riesgos para la salud); suficiente (que cubra las necesidades de todos los
entos); variada (que incluya alimentos diferentes de cada grupo); y adecuada (acorde
gustos y cultura de quien la consume y ajustada a sus recursos econdmicos, sin que ello
ue sacrificar sus otras caracteristicas) es indispensable en todos los momentos de la

2ro en especial después de los 65 afios, pues favorecerd que la persona mayor mantenga
ionalidad e independencia para un envejecimiento pleno y saludable.

Por MVZ Adriana Ballesteros

FUENTE: CARNETEC
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Linea de ovoproductos PRODHIN

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

Liquidos Pasteurizados

* Huevo entero

*  Clara

* Clara aditivada para batidos
* Yema

Deshidratados

* Huevo entero pasteurizado en polvo
Huevo Cocido Pelado
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en base a necesidades
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e-mail: fanaprhu@prodhin.com.uy
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<+ Las cuatro tecnologias que

Neticias Breves

cambiaranlaindustria delacarne.

La empresa Midan Marketing anuncié en nota que identificd las cuatro tecnologias que cambiaran
laindustria de la carne alo largo de los préximos cinco anos: trazabilidad de ADN, automatizacién
de procesamiento, innovaciones de empaque y comercio electrdnico.

En su mas reciente blog, el director ejecutivo de Midan Marketing, Michael Uetz, dijo que los
consumidores esperan un cierto nivel de "interactividad" con las marcas que compran. El
marketing interactivo implica un enfoque mas personalizado, con iniciativas impulsadas por los
comportamientos y preferencias de los clientes. "Mantenerse a la vanguardia de la tecnologia
probablemente significard una carne mds segura y de mejor calidad, ademds de una experiencia
de compra mas agil", dijo Uetz.

1-Trazabilidad de la carne.

Los consumidores acuden las marcas que tienen informacion detallada sobre los productos; vy,
ante esa situacion, los productores de ganado estan adaptando practicas de trazabilidad para
mejorar la transparencia de sus operaciones. De acuerdo con las Ultimas encuestas de Midan, el
73% de consumidores alrededor del mundo dijeron que la trazabilidad es importante para ellos, y
casi todos estaban dispuestos a pagar mas por ella. "Los consumidores estan acostumbrados a
tener un mundo de informacidn a su alcance y quieren el mismo tipo de acceso a la informacién
sobre sus alimentos", dijo Uetz.

2 - Automatizacion en el procesamiento.

La automatizacién en la industria cdrnica, una vez, se consideré muy dificil por su nivel de
complejidad. Ahora, la inteligencia artificial y los robots tienen una relacién directa con la
automatizacion del procesamiento de la carne, dijo Uetz. Ademds de proveer una mayor
seguridad alimentaria, la automatizacién ahorra tiempo en el procesamiento, por lo que el
producto estd mas fresco cuando llega al consumidor final, sefalé Paul Armstrong, director de
desarrollo comercial de Hilton FoodGroup, en el blog. "Ademas, tenemos la capacidad de
rapidamente reestructurar nuestras operaciones para satisfacer las necesidades cambiantes de
los minoristasy consumidores", dijo Armstrong.

3 -Innovaciones en envases.

El covid-19 aumentd el deseo de los consumidores por la carne envasada al vacio porque se puede
desinfectar y congelar facilmente. Los envases reciclables para los productos carnicos han tenido
un crecimiento significativo, en donde las innovaciones futuras incluyen envases inteligentes que
pueden, entre otros, pesar el producto final, dijo Midan.

4 - Comercio electrdnico.

El covid-19 acelerd la adopcion del comercio electrénico por muchos afios, especialmente en lo
que se refiere a carnes refrigeradas y congeladas, dijo el consultor de IRI, ErkinPeksoz, en el blog.
Midan dijo que, segun sus investigaciones, el 34% de los consumidores utilizaran las tiendas en
linea como su método principal parala compra de carnes, unavez que se hayan superado los retos
de la pandemia. Por otra parte, las tecnologias de "realidad extendida" permiten que los
consumidores vean la carne antes de comprarla, dijo el blog.

HISTORIA DE MIDAN

Las raices agricolas han dado forma a las vidas y los esfuerzos profesionales de los fundadores de
Midan, Michael Uetz y DanetteAmstein. Con décadas de experiencia en marketingy conocimiento
de la industria cdrnica, unieron fuerzas en 2004 para formar Midan Marketing. Comenzando
desde pequenias oficinas sobre un garaje y en un sétano, hoy en dia el equipo de Midan tiene mas
de 100 personas, y sigue creciendo, operando en Chicago, Ill. Y Mooresville, NC, con oficinas
satélites adicionales en todo el pais.
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proveedoras, lideres en el mercado de alimentos

BELTRAN - ZUNINO

BERDICK

Juan Paullier 1068
Tel.: 2401 8277 - 2408 9554
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ELECO S.A.
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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 s | i
Montevideo - Uruguay wWilli J
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

625 OSCAR ZEBALLOS
Repr. para América - 20 de Enero 3615/2 v
Montevideo - Uruguay - info@ozeballos.uy 9|€
Movil: +598 99 443 153 -Teléfono: +598 22169117 _
Skype: zeballos49oscar BATALLE

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

<<~ MULTIVAC

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

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

NE“EENH

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




Ahora es mas facil SUSCRIBIRSE a Revista
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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

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 j‘
Criztal

preocupa por usted y suimagen.
Servicios de Limpieza

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

STORAGE COMPAT

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

Q}b Control de plagas
@ industriales y domésticas
Promociones: 099699677

RR ETIQUETAS

El mayor fabricante de etiquetas de América Latina

Veracierto 3190 Nave 3.
Q -

Teléfono: 2509 5758
E-mail: rr@rruruguay.com
www: rretiquetas.com.br

NUTRIGOLD

La Revista no tiene costo,
so6lo se cobra el envio.

SANTA CLARA

Santa Clara

Cno. Carrasco N° 14

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

Sc
Santa Clara

ABASTO
La eleccion natural

MBI

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

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

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

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

. Laboratorio
Representante Exclusivo para uruguay:

PR
Quimica MediQ (LIFENIR S.A.) m Ed I

Justicia 2069 - CP 11800 - Montevideo - Uruguay r 1
Tel. 2400 3020 - Fax 2400 7320 RRCK
info@mediq.com.uy - www.mediq.com.uy B'OCO';{X%&';

IBEP.

Centro de Formacion de la Agencia . ! T
Espafiola de Cooperacion Internacional ? I B E P
para el Desarrollo (AECID) :

25 de Mayo 520 - Montevideo

Por informacion: www.ibep.es . €~ Gz
info@ibep.es - formacion@netgate.com.uy

PRODHIN

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

PRINZI

Domingo Aramburt 2076
Tel.: 2201 5000

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

SEDEL

Lider en la Gestion Integrada de Plagas en la Industria
alimentaria

Tel.: 2362 3375*

Cel: 094 409 523 — 098 409 523 ’;@f’ SEDEL
Dir. Conrado Moller 386 o
La Paz - Canelones

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

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

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

Ventas: (598) 98 111 812

R E$ES

REFRIGER, (a1

ZENG

ANALISIS MICROBIOLOGICOS DEAGUAYALIMENTOS
CONTROLES HIGIENICOS YAMBIENTALES

Telefax: (598) 2486 4663 &eng

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

GUIA DE PROVEEDORES
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Neticias Bra

Minerva Foods hace

inversion millonaria en
iniciativas digitales.

La brasilefia Minerva Foods anuncié una inversion de $29 millones de reales (USS 5,2 millones) en
la plataforma de compraen linea Shopper.

Shopper.com.br es una start-up que funciona bajo un modelo de supermercado en linea para la
compra de alimentos, productos de limpieza y de higiene personal, y cuenta también con una
cadenadedistribuciony sistema de entrega.

La inversién se producirda mediante una nueva ronda de financiacidén, que asciende a $120
millones de reales (USS 21,6 millones). Ademas de la inversidon, Minerva cerré un acuerdo de
suministro de productos con Shoppery de gestién en ventas de carnicos.

"Shopper provee una oportunidad Unica que fortalece las ventas digitales de Minerva Foods,
avanzando en la cadena de valor de la industria alimentaria y acercandonos cada vez mas al
consumidor final", dijo laempresa.

Shopper tiene mas de 350 mil usuarios registrados y operaciones en 21 ciudades del estado
brasilefio de Sdo Paulo.

Lainversion de Minerva esta en linea con su estrategia de innovacién, anunciada en juliode 2020y
se centra en la inversidon en andlisis de datos avanzados, plataforma de comercio electrénico y
capital deriesgo.

Cabe recordar que Minerva anuncié en 2020 una inversién de USS 4 millones en la start-up
estadounidense Clara Foods, que desarrolla proteinas animales mediante un proceso de
fermentacion.

Ahora es mas facil SUSCRIBIRSE a

&3

Red de pago ABITAB @ Abitab,

Solicite su suscripcién anual (4 nimeros) en Revista (O&72\

La Revista no tiene costo, | AbitabNet N° de cuenta 3152 Revista
solo se cobra el envio. | Costo de envio (4 nimeros) $ 400.-




SantaClara

Tradicién en carnes
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Tratamiento
\\p: térmico de emhalajes
{““‘ y de madera segiin norma NIMF 15

Tel.: 2362 3375* - 098 729 117
sedel@sedel.com.uy
www.sedel.com.uy
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