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La Capacitacion es el primer paso para la elaboracion de alimentos
inocuos y para enfrentar los desafios del mercado laboral.

Buenas Practicas de Manufactura (GMP)

Procedimientos Operativos Estandarizados de Limpieza y
Desinfeccion (SSOP)

Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)

Microbiologia de Alimentos

Bienestar Animal

Auditorias en la Industria de Alimentos
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Editorial

El 29/ de mayo se celebroien Uruguay el DiaiNacional deila
Carne. Hace 145 anos llegd a Europa, desde Uruguay, en el
barcol Le' Erigorifigue, el primer embargue de carne
refrigerada. Regresa alMontevideo el 29/ de mayo dei 1877y,
en conmemoracion de esal fecha se celebra estel dia desde
1994’

La importancia del este’ hito en la historia es que logro
transformar la industria de lal carne y su comercializacion a
niveliinternacional.

Por otra parte, el dia 7 de junio se celebro el DIA MUNDIAL
DE LAINOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS.

La @rganizacion Mundial de'la'Salud (@MS)y/la @rganizacion
de las Naciones! Unidas paraila Agricultura y larAlimentacion
(FAOQ) soni las entidades de latONU que se encargaron de la
coordinacion conilos paises miembros paralla celebracion de
este dia que “tiene como objetivo crear conciencia e inspirar:
acciones para. ayudar a prevenir, detectar y gestionar los
riesgos trasmitidos porlo.alimentos”.

Este dila internacionall debe servili paral incrementar:
esfuerzos a fin de garantizar gque los alimentos gue se
consumeniseaniinocuos, incorporarla lnocuidad Alimentaria
a lalagenda publica v/ reducir |a cargal quel representan las
Enfermedadesirasmitidas porAlimentos a nivel mundial.
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‘ comerciali

Los mercados cada vez son mds exigentes en el
cumplimiento de normativas ambientales, de
responsabilidad empresarialy de la Huella que
tienen las empresas.

Los consumidores estan informados y exigen
gue los productos exhiban cual es la
responsabilidad de la empresa respecto al
ambientey al cambio climatico.

Es exigencia de los mercados que las empresas
tengan responsabilidad ambiental siendo sus
producciones sustentablesy sostenibles.

Esta exigencia de los mercados determina que
las empresas deben medir su impacto
ambiental, su Huella de Carbono y su Huella
del Agua.

Es por eso que hay un cambio en la forma de

disenar | productos y la forma de
rlos, lo que nos lleva a un

desarrolloden seconomias.
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Camblo climéatico

1.Q. Maria Calo - 096282813 - consultoraambiental.g21@gmail.com

! 1

lff |\
Nuestro pais tiene una posicidn
comprometida con el cuidado del ambiente y

con lamitigacion de gases efectoinvernadero.

Las empresas deben realizar una gestién
ambiental ajustada ala normativa.

Llamamos gestion ambiental a la
administracién y manejo de todas las
actividades humanas que influyen sobre el
ambiente, mediante un conjunto de pautas,
técnicas y mecanismos que aseguren la puesta
en practica de una politicaambiental racional y
sostenida.



La normativarespecto alagestién ambiental que debenr

ey Decreto | Fecha (Nombre " [Apcacion |

Ley 17283

Ley 16466 14-01-1994

Dto. 349 21-09-2005

28-11-2000

30.9.2019

Ley 17849 29.11.2004
Dec 260/07 2007

10-12-2004

Ley 19829

Leyv 17832

Dto. 182 20-06-2013

Ley 14859 15.12.78

Dec 135/021

Mayo 2021

Dec 271/021 Abril 2021

Dec 272/021 Abril 2021

Ley general de proteccion del
ambiente

Ley de evaluacion de Impacto Definicion del

ambiental

Reglamento de evaluacion de Reglamento de la
y Nacional

impacto ambiental
autorizaciones ambientales

Gestion integral de residuos

Uso de
retornables

envases no

Reglamentacion de la ley de
envases

Ley de prevencion de la
contaminacion acustica

Residuos solidos

industriales.

Codigo de Aguas

Reglamenta Estandares de
calidad del aire y emisiones
atmosféricas.

Objetivos  minimos  de
recuperacion  de  envases
postconsumo no retornables.
Reduccion de generacion de
residuos plasticos

empresas esamplia:

Ley Marco Nacional

instrumento EIA
Nacional

ley 14466,

Fecha Nombre Aplicacion

Disposicion, acopio y reciclaje de
residuos

Normativa de envases

Planes de gestion de envases

Define normas de prevencion
vigilancia y proteccion de la
exposicion a ruidos

Reglamento de la ley 17283

Uso responsable del recurso,
control de la contaminacion,
marco  apropiado  para el
desarrollo de la accion individual
en la explotacion del recurso

Estandares de calidad de aire y
emisiones de fuentes fijas.

Incrementar valorizacion.,

Desestimulacion de envases de un
solo uso
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Los aspectos ambientales a considerar son:

Contaminacién deaguaj elo.
' » Efluentes liglidos
* Materjal particulado y emisiones gaseosas

. Res‘sélidos

¢ Emisiones sonoras
* Envases post-consumo

* Vidautildelproducto

Los sistemas de certificacion de gestidn le permiten a la empresa medir sus impactos y demostrar
el cumplimiento de sus acciones.

Existen varios sistemas de gestion como ejemplos tenemos:

La certificacién ISO 14001 le permite a la empresa medir el impacto con respecto al ambiente,
disminuir costos, demostrar sucumplimiento con respecto ambiente.

La certificacién B le permite a la empresa medir el impacto que tiene respecto a gobernanza,
medio ambiente, trabajadoresy comunidad.

FRIGORIFICO

LAS MORAS

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

LAS MORAS LAS MORAS . mora

ORGANIC BEEF ANGUS BEEF

LAS MORAS LAS MORAS LAS MORAS

LAMB GRAIN FED BEEF

b e lasmoras.com.uy AEn el
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Para cambiar el paradigma surgen difer ipos de economias.

ECONOMIA CIRCULAR

ECONOMIA DEL BIEN COMUN ECONOMIA AZUL

B - CORP NUEVA ECONOMIA ECONOMiA COLABORATIVA
PERSONAS + PLANETA
@
ECONOMIiA FEMINISTA \° PROCOMUN

ECONOMIA SOCIAL Y
FINANZAS ETICAS SOLIDARIA

~ MOVIMIENTO EN TRANSICION

La Economia Circular es la que ha tomado impulso cambiando la forma del desarrollo de
productosy servicios.

1.- Provision circular: uso de materiales y materias primas totalmente renovables, reciclables
o biodegradables, que pueden ser utilizados en varios ciclos de vida (embalajes biodegradables,
bio-plasticos, energias renovables, etc.).

2.- Recuperacion de recursos: recuperacion, reutilizacion y reprocesamiento de materiales
descartados o desperdiciados en el proceso (bio-energia, reutilizacion de residuos, etc.).

3.- Extension de vida del producto: disefio de productos que sean mds duraderos, més
faciles de reparar y facilitar su devolucidn. Incluyela venta, reparacién, recuperacién y reciclaje de
materiales.

4.- Recursos compartidos y consumo colaborativo: optimizacién del uso de productos.
En este caso encontramos las plataformas que facilitan compartir los diferentes productos.

5.- Productos como servicios: |as empresas dejan de comprar bienes para brindar soluciones
deltipo arrendamiento.

EXPERTOS EN LA PRESTACION DE SERVICIOS
PROFESIONALES EN LOS CAMPOS DE

GeSﬁO’n 2 1 AMBIENTE Y CALIDAD
Consu Ito res Planes de Gestion Ambiental.

Due Dilligence ambiental.
Planes de gestion de residuos.
Auditorias Ambientales.
Tratamiento de aguas residuales.
www.dgestion21.com.u Implementacion de sistemas de gestion ambiental de
9 y acuerdo a norma ISO 14001.

Cel.. _096 282 813 . Implementacién de sistemas de gestién de calidad de
consultoraamblental.921 @gmall.com acuerdo a normas internacionales.
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ECONOMIA CIRCULAR

Mineria/
Fabricacion de materiales

Incremento del uso de
Energias renovables

Cultivo / recoleccion

/ caza / pesca Ciclos técnicos

Ciclos biolégicos

Fabricante de piezas

4 |

Materia prima bioquimica Fabricante del producto

Biosphere 1 1

Proveedor de servicio

Restauracion

Reciclar

Reacondicionamiento
/ Remanufactura

Cascadas

- /
Biogas ey, Reutilizar / redistribuir
" " 7 7
Recoleccion Recoleccion -
Mantenimiento /
prolongacion

+ L

Recuperacion de energia

Digestion anaerobica

————
- =~
-

L T

| compostaje
Extracciéon de materia
prima bioquimica . /’ La fuga debe ser minimizada
> &

Vertedero

Traducido y adaptado de Ellen Macarthur Foundation adptado a su vez de
Cradle to Cradle Design Protocol de Braungart & Mc Donough

Las acciones que realicemos repercutiran en el cambio climatico la disminucién de nuestra
Huella permitird que el deshielo no contintie.
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ENTREVISTA - Trabajo periodistico: Pablo Antiunez

La importacion @@ carne
modera los/pregios”

Union de Vendedores de Carne fue la primera que trajo cortes vacunos
desde Brasil en la década del 90 cuando los precios se habian disparado
por la falta de ganado.

“La importacion de carne bovina jugé un papel muy importante porque modera el
precio del producto respecto al producto de origen nacional cuando sube por la falta de
ganado gordo preparado para faena u otros factores”, afirmé a la Revista Carnes & Alimentos
el Presidente de la Union Vendedores de Carne (UVC), Hebert Falero.

Con mas de 47 afios de experiencia generados a partir de la primera vez que comenzé a
trabajar en una carniceria, Falero recordd que hace muchos afos, durante el invierno cuando
el ganado gordo faltaba, “la gente pasaba mes y medio sin pisar una carniceria ni comprar
carne bovina por la disparada de precios. Desde que se importa carne bovina para el abasto
esono pasa”.

La Unidon Vendedores de Carne fue la primera en importar carne bovina desde Brasil en la
década del 90, donde llegaron pulpas sin hueso de frigorificos exportadores de Rio Grande do
Sul. Posteriormente, los abastecedores siguieron el mismo camino y el consumidor fue
adoptando la carne importada, que en su gran mayoria, sigue ingresando de Brasil, aunque
tambiéningresan cortes desde Paraguay.

AGUA - AGUA POTABLE
LABORATORIO LIQUIDO RESIDUAL

; LODOS - ALIMENTOS
%E ||;SB1|-AR g oncaons
s’ ACREDITACION

LE NRO 003

fisicoquimicos de agua:
y liquidos residuales

Canelones 846

Tel_/FaX: 2900 7595 Alcance de la Acreditacion ISO 17025
laboratorio@cristarzerbi.com.uy ver pagina WEB del OUA
cristarzerbi.com. uy www.organismouruguayode acreditacion.org
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SUMAMOS UN CROMATOGRAFO GASEOSO
DE ULTIMA GENERACION

Con este avance mejoramos calidad y tiempos de respuesta para analisis de Perfil Lipidico,
Pesticidas, Solventes, Principios Activos, Materias Primas, Esteroles y mas. Sumando mayor
tecnologia a nuestros servicios.

Siempre Siempre
Referentes Comprometidos
de Calidad con la

y Confianza. Sociedad.
® o
° o
OQ:O.L..\:;

o 8
R
ANIVERSARIO

LABORATORIO
INDUSTRIAL
MONTEVIDEOQ S.A.

\ Ensayos quimico-fisicos | Ensayos de seguridad de juguetes

Ensayos microbiolégicos 5%5 | Ensayos de eficiencia energética

% | Ensayos de seguridad eléctrica

Sitio Grande 1311- Montevideo, Uruguay - Tels: (+ 598) 2200 0172 - 2201 2135

www.limsa.com.uy - limsa@netgate.com.uy - 3 Laboratorio Industrial Montevideo . A. LABORATORIO INDUSTRIAL MONTEVIDEO S.A.
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“La importacion fue de las mejores medidas que se adoptaron y sigue beneficiando a los

MERCADO INTERNO.

El consumo de carne bovina se mantiene bastante estable a lo largo de estos primeros meses del
afio, pero polloy cerdo contindian ganandole terreno.

Segun los ultimos datos presentados en el marco de la Mesa del Abasto del Instituto Nacional de
Carnes (INAC), donde estan los carniceros, las autoridades del Ejecutivo y abastecedores, a marzo
se vendieron en el mercado interno 31.618 toneladas que representaron un aumento de 1,5%
frente a igual periodo del afio anterior. De ese volumen, fueron 23.469 toneladas de carne de
origen nacional (una baja de 0,6% usando la misma comparacién anterior). La carne importada

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

VV l 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@uwilisol.com
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fue 8,150 toneladas (8% descrecimiento). Marzo fue récord en el ingreso de carne bovina
importada porque los aba dores para hacerse de volumen.

Respecto a la carne aviar, en'las mismas fechas de la comparacidn anterior, se vendieron en el

'mercado interno49.521 toneladas (baja de 4,7%), con un crecimiento significativo de la carne
importada. La‘carne importada fue 1.704 toneladas (aumento de 166,8%). El mercado interno
insumio 1 toneladas, lo que marcé unincremento de 4,7%.

Falero conto en las carnicerias apenas el 20% de la carne que se vende viene de la media res que
entregan los frigorificos a los locales, todo el resto son cortes desosados que llegan caja. “Los
carniceros siempre preferimos la carne local antes que la importada, pero cuando los precios se
disparan, la alternativa es apoyarse mas en la venta de carne importaday el consumidor la acepto.
Hoy hay muy poca diferencia entre el precio de la carne nacional y laimportada”, explicd.

Segun datos del INAC, hasta 2020 hubo un crecimiento sostenido en la importacién de carne de
todas las especies. Seimportaron 81.832 toneladas.

CARNICERIA.

Las carnicerias tradicionales se siguen modernizando y apuntan a un trato mas directo con el
cliente. Buscan brindarle mayor servicio y sobre todo, generarles confianza.

“La carniceria tradicional se diferencia por el precio y por el trato al consumidor. Los Unicos que
trabajan carne con hueso son las carnicerias tradicionales, porque los supermercados trabajan

mas cortes en caja, envasados al vacio”, remarcé el titular de la Unién Vendedores de Carne.

12 - Revista C&A



LABORATORIO

BELTRAN
ZUNINO

UNA PROLONGADA TRAYECTORIA
ESPECIALIZADA EN MICROBIOLOGIA
AVALA LA CALIDAD.

DE NUESTROS SERVICIOS

ASESORAMOS A NUESTROS CLIENTES DE MANERA COMPROMETIDA

PARA QUE PUEDAN TOMAR SUS DECISIONES SOBRE BASES SOLIDAS:

® Control higiénico de los alimentos, * Tt neassniliiod

productos farmaceuticos, cosméticos y afines @ Dosificacion de antibioticos

e Analisis de agua ® Endotoxinas (LAL)

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

R ., L
® Determinacion de la actividad antimicrobiana Promocion de crecimiento (GPT)

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

® Estudios de Estabilidad conservadores

gt 5 T o ® Puesta a punto de técnicas microbiolégicas
® Analisis microbioldgicos en funcién de las

necesidades del cliente ® |dentificacion de cepas

Habilitaciones y Acreditaciones:

M.S.P. I M.G.A.P.-RNLOOO5 | ILM.C.-N201 | OUA N2007

ORGANISMO I 2
// URUGUAYO DE ,r ! na pu. 3
e ACREDITACION LABORATORIOS /

AMBIENTALES
LE NRO. 007 DE URUGUAY

Juan Paullier 1068 | Tels: 2408 95 54 - 2401 82 77

info@beltranzunino.com.uy
www.beltranzunino.com.uy
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Por otro lado, “la elaboracién de los productos permitidos por el INAC, como las milanesas,
arrollados y otros productos, son una diferenciacidon importante frente a las grandes superficies”,
considerd Falero.

La gremial agrupa a mas de 200 carnicerias de barrio de las casi 300 que hay en Montevideo. Entre
sus metas futuras esta apuntar mas a los carniceros del interior. “Tenemos que crecer hacia el
interiory estamos analizando las estrategias para llegar a esa metay con la iniciativa de brindarle
unservicio distinto al socio delinterior”, agregé.

Los datos del mercado
y cambios en el consumo

Elafo pasado, segln los datos del INAC, el consumo estimado de proteinas de origen animal llegd
a 92,5 kilos por habitante al aflo, marcando un crecimiento de 1,3 kilos por habitante al aiio frente
al afio previo. El crecimiento se debié a una mayor demanda de carne porcina, aviar y ovina
parcialmente neutralizada por un descenso en la demanda de carne bovina. Desde 2018 se venia
observand descenso consecutivo del consumo de carne, situacion que se revierte en 2021y
2022, anosen q‘e observaunincremento acumulado de 5,2 kilos.
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ab/afio). En el afio 2022 el
o fue de 0,8 kg/hab/afio.

el consumo de

Los uruguayos consumieron 45,1
kg/hab/afio en 2022
produciéndose un descenso con
respecto al aflo anterior, segln
INAC.

La segunda carne mas consumida
en Uruguay fue la aviar, que
mantuvo en estos tres ultimos
afos una trayectoria ascendente,
observandose el crecimiento mas
pronunciado en 2021 (2,9

Incorporacion de |
Division ing¢

LR LI ANALISIS FISICOQUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS |
AW 71 5 29 W

_ _ @] Efluentes y aguas residuales
sus instalaciones un laboratorio :
de analisis de aguas autorizado |9 Aguasipara procesos industriales
por DINACEA, que integra la Red ) ﬂﬂ@ para el consumo humano

de Laboratorios Ambientales

del Uruguay. ® 'Suelosiyisolidos

@Al.ﬂxu ~

Dr. Pablo Ehrlich 3974 - www.altix.com.uy
Montevideo - Uruguay

ingenieria Altix-ITP incorpora en
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NOTICIAS BREVES - FuéntevCARNETEC

La evolucion de la industria carnica

a lo largo de la historia

La industria carnica ha evolucionado significativamente en los ultimos siglos. Hubo una época en
que la carne era un alimento de lujo que solo disfrutaban los ricos y no era de consumo para todos
los dias.

Sin embargo, a medida que avanzd la Revolucion Industrial, la carne se volvié mas asequible y
accesible para el publico. Esto condujo a un auge en la industria cdrnica, a medida que se
desarrollaron nuevas tecnologias y métodos para producir carne de una manera mas eficiente.

Ante ese panorama, el surgimiento de la criaintensiva fue uno de los cambios mas significativos en
la industria. Este es un sistema de cria de ganado en instalaciones extensivas y concentradas,
mediante el cual los productores pueden aumentar el peso de grandes cantidades de animales de
forma rdpida y econdmica. Aunque estas instalaciones han mejorado notablemente, todavia
reciben criticas por suimpacto negativo en el bienestar animal y el medio ambiente.

Por otra parte, los productos analogos de origen vegetal fueron otro cambio significativo en la
industria y estos productos estan elaborados con ingredientes de origen vegetal, como la soja, el
trigo y guisantes. Estos se han vuelto cada vez mas populares, a medida que los consumidores se
preocupan mas por susalud, los métodos de la produccion de carney los impactos ambientales.

No obstante, estan surgiendo nuevas tecnologias que posibilitan la produccién ecolégicamente
sostenibleyrentable de la carne.

La agricultura vertical es solo un ejemplo de los nuevos desarrollos que podrian ayudar con la
demanda de proteinas carnicas. Con las alternativas basadas en plantas en el camino de la carne,
épueden la industria de la carne y de los alimentos de origen planta unirse para alimentar al
mundo?

Elhechoes que laindustria carnica se encuentra en una encrucijada.

Nuestras empresas pueden continuar como siempre o adaptarse a las necesidades cambiantes de
los consumidores y el medio ambiente. El futuro de la industria carnica dependera de las
decisiones que se tomen hoy.

FUENTE: CARNETEC - Por Chef Michael Formichella

contacto@doscarlitos.uy
Ruta 11, km 76.500 Capurro - Depto. San José
Teléfono: 43389218 - Celular/Ventas: 099174706
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Factores que Influyen en la Calidadde fa€arne Porcina ‘

Introduccion

La calidad de la carne porcina es un aspecto de
vital importancia en la industria alimentariaya
gue impacta directamente en la salud y el
bienestar de los consumidores. La carne de
cerdo es reconocida por ser una fuente valiosa
de proteinas y nutrientes esenciales, pero
también puede contener bacterias y otros
contaminantes si no se maneja
adecuadamente. En este articulo,
analizaran los factores claves que influyen en
lacalidad delacarne porcinay sus costos.

Centrandose en
* lagenéticadel cerdo.
* laalimentacion.
* elmanejo de la granja.

* el procesamiento.

'NDUSTRIA 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
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Genética

La genética del cerdo desempefia un papel
fundamental en la calidad de su carne. Los
criadores de cerdos seleccionan animales en
funcién de su capacidad para producir carne
magra y tierna. Aquellos cerdos con mayor
proporcidon de musculoy menos grasa tienden
aofrecerunacarne de mejor calidad. Ademas,
la raza del cerdo también influye en las
caracteristicas organolépticas de la carne. Por
ejemplo, las razas Duroc y Berkshire son
reconocidas por tener una carne mas sabrosa
y jugosa en comparacion con otras razas.

Un punto para destacar en la genética es que
se debe elegir en funcion de los futuros
destinos de la materia prima (carnes frescas o
chacinados) para obtener calidad y un
rendimiento adecuado segun el destino
productivo. Por esta eleccion es clave en el
impacto de los costos y en la rentabilidad.
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Alimentacion

La alimentacion del cerdo.€s otro factor determinante en la calidad de sucarne. Los cerdos que reciben una
dieta equilibraday nutritiva producirdn una carne mds saludable, y mejores resultados en magroy grasa. La
mayoria de los cerdos se alimentan con una mezcla de granos, como maiz, aceite y soja, complementada
convitaminasy minerales. Estas practicas pueden generar carne porcina de alta calidad con sabores Unicos
y caracteristicas diferenciadas.

Impacto directo en el sabor y el color de la carne. Atributos sensibles
paralaproduccionyla comercializacion.

Manejo de la granja

El manejo adecuado de la granja es otro factor critico para garantizar la calidad de la carne porcina. Los
cerdos requieren un ambiente limpio y seguro para crecer y desarrollarse de manera éptima. Las
instalaciones de la granja deben disefiarse de manera que permitan a los cerdos moverse libremente y
tener acceso a agua limpia y alimentos de calidad, como también un ambiente con condiciones higiénicas
adecuadas tanto internas como externas. Se debe tener en cuenta el manejo de la bio seguridad de la
granja.

Como también los ciclos y tiempos de ayuno. Desde la carga, distancia y futura estancia en corrales (se
adjunta gréfico).

Ademads, los productores deben seguir practicas de manejo ético y humano para garantizar el bienestar
animal. Los cerdos criados en condiciones estresantes o insalubres pueden presentar una carne de menor
calidad debido al estrésy la enfermedad. Por ende, representar pérdidas econdmicas importantes.
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Incluye 3M™ Petrifilm™ Plate ager software que esta diseiado para:

« Habilitar la anotacién de placas y la reclasifieacion de colonias.

« Asignar especificaciones de producto y crear unadista de trabajo de placas Petrifilm de
3M.
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Procesamiento

de la carne
para obtener un
alidad. Después del
tal enfriar rapidamente
evenir el crecimiento
eriormente, lacarne secortay
n condiciones higiénicas para
mantener su frescura y calidad. Los
productores de carne porcina también deben
cumplir con las estrictas normas de seguridad
alimentaria para garantizar que la carne
segura para el consumo. Esto implica realizar
pruebas regulares de contaminantes y
bacterias tanto en la carne como en el
ambiente de procesamiento.

El procesamiento a
porcina es un pas

Ahora atacaremos factores del procesamiento
derelevanciaenlacalidadyenlos costos.

La condicion post mortem del animal y el
tiempo de almacenamiento. En la presente
encontraremos, los indicadores a tener en que
afectan los costos y la calidad de la carne
porcina, como el pH, la condicion PSE (palida,
suave y exudativa) y DFD (la condiciéon de
oscura, firmeydura).

Estos factores degradan el destino final de
cada corteylos rendimientos porcinos.

Cuando se ha completado el proceso de
maduracién de la carne la misma debe tener
un pH comprendido entre 5.6 y 5.8 como pH
idoneo de la carne, que permite una buena

. =10
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vida comercial, al inhibir el crecimiento de microorganismos y le proporciona las caracteristicas
fisicoquimicas adecuadas.

Sin embargo, ante determinadas situacion el pH de la carne se ve alterado debido a que los
procesos de glucdlisis anaerobia no se desarrollan adecuadamente. En este caso podemos
encontrar dossituaciones:

Si el pH disminuye rapidamente tras la muerte del animal debido a un glucélisis acelerado, el pH
final queda por debajo de 5.4 y da lugar a carnes PSE . Este tipo de carne tiene una menor
capacidad deretencién de aguay exuda agua al exterior que favorece la proliferacion microbiana.

Este tipo de carne se da principalmente en ganado porcino.

Sipor el contrario el animal llega cansado al sacrificio tras realizar un ejercicio intenso en el que se

ALIMENTOS
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ha agotado el glucégeno muscular, el glucolisis anaerobio, finaliza,antes de alcanzar el pH final
debido a que no hay sustrato, quedando el pH muscular por de 5.6. En este caso se
producen carnes DFD, que se caracterizan por tener una alta capacidad de retencién de aguay un
pH elevado que favorece la proliferacion microbiana. ‘

Por otro lado, la carne oscura ocurre cuando el animal sufre maltrato o estrés a’el sacrificio,
como durante el transporte hacia el matadero o en los corrales de ayuno. En consecuencia, agota
su contenido de glucégeno'y, al ocurrir el sacrificio, no hay carbohidratos necesarios para reducir
el pH por debajo de 5,5, lo que resulta en un pH minimo de 5,8. El resultado es una carne con una
coloracién intensa, seca y con una dureza anormal. Ademas, debido a su alto pH, es dificil que se
contamine bacteriolégicamente. Durante el almacenamiento, el pH de la carne puede aumentar
debido a la formacidon de compuestos nitrogenados resultantes de la putrefaccion. La acidez de |a
carne determinasu grado de aceptacién por parte del consumidor.

Capacidad de Retencién de Agua: La humedad de la carne porcina estd relacionada con su
capacidad de retencion de agua (CRA), que a su vez depende del pH, la concentracién de proteinas
hidrofilicas y la presencia de iones como calcio, cloruro, potasio, sodio y fosfato. Aun pH de 5.8 a
6.0, la CRA es maxima, mientras que alejarse de este punto provoca la desnaturalizacién de
proteinas y, por lo tanto, una disminucidn en la CRA. La capacidad de retencidon de agua es
importante, ya que determina la pérdida de agua por goteo en la carne fresca y durante el proceso

de coccion. Una pérdida de agua por goteo superior.
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Debemos prestar mucha atencion a estos puntos para poner foco en la calidad y
disminuir las merma etencion de inyeccion y sub aprovechamientos de los
cortes, lo cual reditd s mejores costos y obviamente en la calidad el tema

'principal de estearticulo les dejo un cuadro resumen.

La calidadde la carne no es un rﬁito, es una “REALIDAD” de un trabajo
S procesos.

con foco

Ambiente Fisicoy
Social
CALIDAD
FINAL
Transporte Escaldado
y Ayuno

: Enfriamiento de
Manejo Carcasas
Pre Faena

Aturdimiento Tratamiento Pos
y Faena Faena

Tiempo de
Descanso Pre
Faena
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Comparacion del contenido de Calcio
en bebidas vegetales industriales y en
leche de vaca fluida.

Autores: Ormazabal Sapriza M. P., Pintos Diaz L., Oliver Armand Ugon R., Bindritsch Praderio

M., Garat Turra L., Noguera F., Aude |..

Filiacion: Departamento de Alimentos. Escuela de Nutricion.

Introduccion.

El calcio desempena importantes y variadas
funciones en el organismo, es un mineral
esencial, siendo imprescindible un aporte
adecuado para la salud y el bienestar de los
seres humanos en todas las etapas de la vida.
Las principales fuentes dietéticas de calcio son
los productos lacteos y derivados; aunque se
puede encontrar también en alimentos de
origen vegetal como vegetales de hojas
verdes, leguminosas, frutos secos, entre otros
(1). Algunos de estos ingredientes sirven como
base para la elaboraciéon industrial de bebidas
vegetales comercializadas como sustitutos de
laleche devaca.

Este estudio tiene como objetivo comparar el
contenido de calcio declarado en el rétulo
nutricional en las diversas bebidas vegetales
industriales y en la leche de vaca fluida
presente en el mercado montevideano.

Materiales y métodos.

Se realizé un estudio descriptivo y transversal.
El mismo consistiéd en comparar el contenido
de calcio en bebidas vegetales industrializadas
y leche de vaca fluida, tanto enriquecidas
como no enriquecidas, presentes en el
mercado alimentario de la ciudad de
Montevideo, en el periodo de julio — agosto
2019.

En una primera instancia, se realizé una
busqueda web a través de las plataformas
virtuales de las cadenas de establecimientos
comerciales mas populares de la ciudad de
Montevideo. Luego, se asisti6 en forma
presencial a las grandes superficies de ventas
de alimentos con el fin de identificar las
bebidas vegetales industriales y las leches de
vaca fluidas encontradas.

El criterio de inclusidon para las bebidas
vegetales industriales, fueron incluidas todas

INSTRUMENTOS DE MEDICION
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pHmetros, Higrometros, Dataloggers,
Sistemas de Monitoreo con Alarma
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las presentes en el mercado a base de
diferentes semillas, cereales y frutos secos,
como avena, almendras, avellanas, coco,
arroz, quinoa y mezclas de los mismos,
enriquecidas y no enriquecidas con calcio. En
el caso de la leche de vaca fluida, fue abarcar
todas las variedades presentes en el mercado,
enriquecidasyno enriquecidas con calcio.

El contenido de calcio se obtuvo a partir del
rotulado nutricional por porciéon (200ml)
presente en cada uno de los productos. Se
elabord una planilla para bebidas vegetales
industriales con la siguiente informacion:
marcas, pais de origen, ingrediente vegetal de
base, enriquecido o no con calcio y contenido
del mismo. La planilla correspondiente a leche
de vaca fluida, recogié la siguiente
informacién: marca, origen, caracteristicas
fisico quimicas (tenor graso, procedimiento
tecnolégico), enriquecimiento o no de calcioy
contenido de dicho mineral.

Las muestras fueron agrupadas en cuatro
categorias: leche de vaca fluida enriquecida
con calcio, leche de vaca fluida no enriquecida,
bebida vegetal industrial enriquecida y bebida

B Adicionada

3
1
ov

vegetal industrial no enriquecida con calcio. Se
tabularon los datos en una planilla Excel del
programa Office Excel 2013. Se calculé la
media, la varianza, el desvio estandar y el
coeficiente de variacion para cada una de las
sub categorias: bebida vegetal enriquecida
con calcio, bebida vegetal no enriquecida,
leche de vaca fluida enriquecida con calcio y
leche de vaca fluida no enriquecida, utilizando
el programa Office Excel 2013.

Resultados

Se encontraron 70 muestras, de las cuales 43
fueron bebidas vegetales industrialesy 27 son
leche de vaca fluida. Del total de las bebidas
vegetales industrializadas, las enriquecidas
representan un 26%, mientras que las no
enriquecidas son el 74%.

Las leguminosas son los ingredientes base
mayoritarios en el total de muestras de las
bebidas vegetales industriales
(correspondiendo a 13 muestras). En segundo
lugar, se encuentran los frutos secos (11
muestras), seguido por los cereales (10
muestras) (Figura 1).

® No adicionada

Figura 1: Distribucion de bebidas vegetales industriales enriquecidas y no enriquecidas con calcio
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Del total de las muestras de leche de vaca
fluida, las enriquecidas representan un 15%,
mientras que las no enriquecidas son el 85%.
La leche de vaca fluida enriquecida con calcio
presenta valores de calcio entre 280mg vy
330mg; siendo la media de 298 mg en 200ml.
Este valor representa que por porcidn aporta
un 30% del requerimiento diario de calcio en
un adulto sano (2). Con respecto a los valores
de calcio adicionado en las bebidas vegetales
industriales, estos oscilaron entre 240mg y
291mg, siendo la media de 251mg por
porcion. Este valor representa un 25% del
calcio requerido en un adulto sano, por
porcion (2). Por su parte la leche de vaca fluida
no adicionada presenté una media de 236mg
de calcio en 200ml. Siendo esto un 24% del
requerimiento diario de calcio en un adulto
sano (2).

Las diferencias del contenido de calcio entre
las bebidas vegetales enriquecidas y la leche
de vaca no enriquecida no son significativas,
segun el test estadistico Student.

Después de aplicar el coeficiente de variacién,
el contenido de calcio enlaleche de vacafluida
enriquecida presenta una menor variabilidad
(CV=7,9%), mientras que la leche de vaca no
enriquecida fue la que presenté mayor
variabilidad (CV =11,8%). Las bebidas
vegetales enriquecidas presentaron un valor
intermedio (CV=8,7%).

. o 7
Discusion

La comercializacion de esta gran variedad de
bebidas vegetales, debido a la creciente
demanda en el consumao de las. mismas como
alternativa a la leche de vaca: Debido
principalmente a cambios en los habitos de
consumo, tendencia por parte de la poblacion
por evitar productos de origen animal y el
aumento de intolerancia a la lactosa y alergias
a las proteinas de la leche de vaca (3) o en
sustitucion de laleche de vaca (4).

Segun los resultados obtenidos en relacién a
las bebidas vegetales enriquecidas y no
enriquecidas, es posible afirmar que el
ingrediente vegetal predominante en el
mercado es la soja. Lo mismo es mencionado
por Sepulveda Pérez (5), quién indica que la
bebida en base de soja es la mas conocida y
comercializada desde la antigliedad. Un
estudio de mercado realizado en Espaia,
menciona que las bebidas a base de soja
predominan frente a las de arroz, almendras y
avena (6).

Las bebidas vegetales enriquecidas con calcio
aportan la misma cantidad de calcio por
porcién que la leche de vaca (6). Dados los
resultados obtenidos, la leche de vaca
enriquecida es la que contiene mayor cantidad
de calcio seguido por las bebidas vegetales
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enriquecidas, y por ultimo la leche de vaca
fluida no enriquecida. Teniendo en cuenta la
recomendacién diaria de calcio para un adulto
establecida por.la Food and Nutrition Board
(2), se puede afirmar que consumiendo 4
porciones de leche de vaca fluida enriquecida
es posible alcanzar dicha recomendacién. En
cuanto a las bebidas vegetales enriquecidas y
leche de vaca fluida no enriquecidas con calcio
son necesarias 5 porciones diarias para cubrir
los requerimientos de dicho micro nutriente.
Si bien no existen grandes diferencias entre la
cantidad de porciones necesarias para cubrir
el requerimiento de calcio diario para un
adulto sano, es importante considerar que la
leche de vaca posee lactosa y vitamina D, los
cuales son factores favorecedores de la
absorcién de calcio (7). Farré menciona que
los productos lacteos se consideran la mejor
fuente dietética por el contenido y la bio
disponibilidad del calcio que contienen. Se
acepta que las mejores fuentes dietéticas de
calcio son la leche (120 mg/100 g) y los
derivados lacteos (pueden contener hasta
1,1g/ 100 g) (8). Con respecto a las bebidas
vegetales enriquecidas, si bien su contenido
de calcio es similar e incluso mayor que el dela
leche de vaca fluida no enriquecida, segun
mencionan Navarro et al, se debe considerar

que la bio disponibilidad de calcio de los
alimentos de origen vegetal se ve afectada por
la presencia de inhibidores como oxalatos y
fitatos (9). Los alimentos de origen vegetal
como los frutos secos (almendras y avellanas),
algunas verduras (col rizada y espinacas, entre
otras) y leguminosas tienen contenidos de
calcio similar e incluso superiores a los de la
leche de vaca (8), pero hay que considerar los
métodos de preparacion e interaccidon con
otros nutrientes divalentes como el hierro.

Conclusiones

Las bebidas vegetales industriales que
presentan calcio, estdn enriquecidas con
valores similares a la leche de vaca fluida,
presentando poca variabilidad en el contenido
de calcio. Cabe destacar que las bebidas
vegetales industriales no enriquecidas son las
que predominan en el mercado
Montevideano.

La leche de vaca fluida no enriquecidas con
calcio y las bebidas vegetales industriales
enriquecidas con calcio, aportan
practicamente similar cantidad de calcio por
porcion.

Las referencias bibliogrdficas quedan a disposicion
delos lectores en la redaccion.
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los mismos.

Durante la produccién, se llegan a desarrollar
bacterias formadoras de gas que crean poros,
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el color. Por su parte, los consumidores esperan
comprar un producto liso sin la presencia de poros,
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percepcion de que es un producto inseguro.
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El objetivo de este articulo es demostrar el
efecto del uso de Lactobacillussakei
homofermentativo que tiene la capacidad de
inhibir el crecimiento de bacterias causantes
del deterioro en productos céarnicos cocidos
curados.

Introduccion

El uso de la tecnologia de "barrera" es una
manera de asegurar productos alimenticios
estables. A través de un efecto sinérgico entre
las barreras tradicionales y una flora
competitiva, se puede obtener una seguridad
mejorada. El Lactobacillussakei es un
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lactobacilo homofermentativo un fuerte potencial de crecimiento, esactivo a bajas temperaturas de

hasta 2°Cy posee buenaresij sal, lo que permite unaaltainhibiciondelafloraindigena.

urante 4 semanas, se elaboraron 13 lotes de jamones cocidos curados de 1 tonelada c/u
del Lactobacillussakei.

del microorganismo no requirié de ningn cambio en el proceso normal: se agrego a la salmuera
sobre la receta existente, posteriormente se inyectd en la carne que luego fue masajeada en el tumbler y se
procedio a la coccidn en la forma habitual.

Posteriormente se rebanaron 120 piezas de cada lote y se realiz6 un recuento manual de los poros en cada
rebanada. Se pudo comprobar que el Lactobacillussakei logré inhibir el crecimiento de las bacterias no
deseadas, mediante la exclusion competitiva, el alto recuento de células y su actividad, lo que dio como
resultado una menor formacion de poros como se observa en el siguiente grafico:

COMPARACION DE LOTES PRODUCIDOS CON Y SIN LACTOBACILLUS SAKEI
Promedio de poros en rebanadas
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iTenemos ese
ingrediente , que
puede hacer la dy%rencia! 7 L o VEPRO

*Diferentes lotes de diferentes dias, 120 rebanadas por lote

MEAT PROTEINS

€ PROTEINAS VEGETALES
) FORTIFICACION VITAMINICA

2 / Eduardo Pondal 864
€ REDUCCION DE SODIO Y GRASA v Montevideo, Uruguay
Tel. 2359 7202

€) PROTEINAS ANIMALES FUNCIONALES Nutri ek guiipang

URUGUAY S.A.
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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.

Divisién Ingredientes y Equipamiento
Ruta 8 Brig. Gral. J.A. Lavalleja 7407/09
Tel.: 2514 5570

Division Quimicos
Cno. Pettirosi 4420
Tel.: 2222 4806

nortesurm

Sucursal Nueva Helvecia
Avda. J. Batlle y Ord6fiez 691 O L GARANTIAS E INNOVACION
Tel.: 4554 4701 0@® PARA CADA INDUSTRIA




4

Ademads de la reduccion de po n pudo observarse una mejora del color en los productos elaborados

con el Lactobacillussakei (d .elcontrol (izquierda):

Formacion de poros: control sin Lactobacillussakei (izquierda) y con Lactobacillussakei (derecha)

Los productos elaborados con el Lactobacillussakei también evidenciaron una mejora del sabor debido a la
inhibicién de las bacterias heterofermentativas causantes del deterioro.

Conclusion

El Lactobacillussakei permite reducir la formacién de poros, inhibiendo el crecimiento de flora no deseada que
crea sabores desagradables y la formacién de perdxido de hidrégeno que afecta al color de los productos
carnicos cocidos.

Como el tratamiento térmico normal acaba no sélo con la mayor parte de la flora indigena sino también con el
cultivo iniciador, no es necesario etiquetarlo ya que se considera un auxiliar de procesamiento, lo que permite
elaborar productos con etiqueta limpia.

Adicionalmente, cabe destacar que el Lactobacillussakei inhibe el desarrollo de Listeria monocytogenes
eficazmente, actuando como una barrera adicional cuando el cultivo se aplica a los productos carnicos cocidos.

‘ FUENTE: CARNETEC

‘ Por: Julieta M. Curci, Sales Technician, Meat & Prepared Foods

32 - Revista C&A



ajo pegiodistito: Pablo Antiunezi= ENTREVISTA

Galletas deelgas

Clasicas en la costa Oceanlca
Ganan espacio en las gondolas de Montevideo

Las algas marinas aportan muchos beneficios a
la salud y tienen multiples propiedades, pero
en Uruguay son muy poco utilizadas, a pesar
deserun pais que vive de cara al mar.

Aln son muy poco utilizadas en la
gastronomia, salvo en la costera de Rocha y
Maldonado, pero en el mercado hay productos
innovadores, artesanales y con sello propio,
guevanganando consumidores.

Las galletas de algas de La Balconada son un
clasico y hace rato estan impuestas en el
mercado, ganando adeptos. Cuenta Maria
Elena Marfetan, cocinera de profesion que
Lalo, su padre, en su restaurante Lo de Tere,
siempre incluyd en la carta productos que :
venian del mar, pero mas alld de eso, siempre _

buscaroninnovar con los productos locales, que forman parte de laidentidad de la costa oceanica.

Las galletas de algas de La Balconada se elaboran con la especie Ulva spp, el alga marina
comestible que muchos la conocen como lechuga de mar, porque tiene frondes de color verde.
Son una excelente fuente de fibras y proteinas, especialmente de A, B1, B9 y D, pero estan
compuestas de magnesio, calcio, hierro, zincy manganeso, aportando multiples beneficios parala
salud.

Maria Elena, en su didlogo con Carnes & Alimentos recordé que en Lo de Tere, siempre usé las
algas como materia prima, pero lo mas comun eran los clasicos buiiuelos, omelette y otros platos.
Con el paso del tiempo, decidid procesarlas, porque la colecta se hace en verano que es cuando la
colonia de algas es menos afectada, porque esta en crecimiento.

“Mi padre las colectaba, las limpiaba en el marylas secaba al sol. Luego las pasaba por un molinillo
antiguo de café y hacia el polvo de algas”, conté Marfetan.

Laidea de Lalo innovd y catapultd a un producto local como nunca. Hoy Maria Elena, hermanosy
sobrinos siguen colectando las algas a manoy generando todo el proceso de secado. Se tramité un
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permiso de colector ante la Direccion Nacional
de Recursos Acuaticos (Dinaia/MGAP) y antes
de sacar las galletas de algasial mercado se
tramitaron todos los permisos, incluyéndose
un andlisis del dlaboratorio Tecnoldgico del
Uruguay (LATU), garantizando las propiedades
del producto y/ con mediciones de su valor
nutriciém, gue sirven para orientar al
consumidor y brindarle las maximas garantias.

Innovador.

Las galletas de algas de La Balconada “son
elaboradas en forma artesanal, al punto tal
gue se cortan a mano”, recordé Marfetdn.
Llevan unos 7 afios en el mercado y quien las
prueba, seguro que las vuelve a comprar. No
solo se venden en Rocha, también es posible
encontrarlas en los supermercados de Tienda
Inglesa, asi como en diferentes locales
gastrondmicos.

“Apuntan a un nicho gourmet que es pequefio.
Es un producto que apunta a diferenciarse por
sus ingredientes y por su produccidn
artesanal”, asegurd la empresaria
gastrondmica.

“Ese mercado tan pequefio obliga a que se
elaboren pequeiias cantidades y se vendan de
a poquito. Son sanas, ricas y tienen un sabor a
mar que desconocemos. Es un sabor diferente
para el paladar de los uruguayos, pese a que
estamos de cara al mar”, dijo Maria Elena a
modo de recomendacion a los consumidores
guetodavia no se animaron a probarlas.

Potencial.

Las algas marinas contienen proteinas y son
ricas en glicina, anginina, alanina y acidos
glutdmicos. A ellos se suman aminodcidos
esenciales y vitaminas que las transforman en
unalimento saludable y de alto potencial.
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Entre esos complejos vitaminicos contienen:
A, B1, B12, C, D y E, riboflavina, niacina, acido
pantoténico y 4acido fdlico, segun trabajos
técnicos elaborados por el Departamento de
Nutricion, Facultad de Medicina, Universidad
de Chile y el Departamento de Agroindustria,
Facultad de Ciencias Agrondmicas,
Universidad de Chile.

El contenido en minerales en algas es alto,
sobre un 36% de peso seco, dentro de los
macrominerales se incluyen sodio, calcio,
potasio, cloro, sulfuro y fésforo. Una porcién
de Ulva lactuca aporta aproximadamente 257
mg de calcio, similar al aporte de queso, segin
demostraron los estudios.

En los microminerales se incluyen el yodo,
hierro, zinc, cobre, selenio, molibdeno, fltor,



manganeso, boro, niquel y cobalto. Las algas son fuente primaria de yodo, llegando a aportar el
requerimiento diario de yodo (150 Mg/dia).

Las algas presentan una relacion de sodio y kilocalorias baja, que contribuye a disminuir la

incidencia de hipertensién.

Potencial: en el mundo, aproximadamente 66% de las especies de algas conocidas se,usah como
alimento, siendo los paises asidticos los mayores consumidores utilizando diversas formas
culinarias; en cambio en paises occidentales se utilizan principalmente para la extraccion de
hidrocoloides como agar, carragenina y alginatos . El consumo del producto es muy alto en los

paises asiaticos y resultan un producto exdtico en occidente.

Japény Chinason los mayores productores, cultivadores y consumidores de algas en el mundo. El
consumo de algas en Japdn es de 8.5 g/dia, segun datos de Korean National Health and Nutrition
Survey aunque puede llegar a mas de 10 g/dia (4, 5). Otros paises que consumen algas son

Escocia, Chile, Filipinas, Malasia, Bali, Corea, Singapury Sri Lanka.

Las algas son un recurso abundante, econdmico y atractivo para utilizar como ingrediente en
alimentos. Aportan nutrientes y compuestos bioactivos, ademas de tener propiedades

tecnoldgicas que hacenviable suincorporacién.
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CORREO DELLLECTOR

Tiempo de espera o también llamado tiempo
de carencia, es el tiempo que debe transcurrir
entre la ultima aplicacion de fitosanitarios en
un cultivo y la cosecha. En el caso de aplicar
una mezcla de fitosanitarios, se deberd
considerar el tiempo de espera mayor.

Es importante respetar el tiempo de espera,
porque de esta manera nos aseguramos que el
alimento no presenta residuos por encima de
los limites admitidos al momento de su
consumo.

El tiempo de espera de cada fitosanitario,

JSMEBINAR

“WORKSHOP INTERNACIONAL”

IndustriafAlimentarial
27 de junio - 14:00 horas

@revistacyaoficial
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@ @revistacya

www.revistacya.com.uy
E-mail: revistacya@netgate.com.uy
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espera

Ing. Agr. Nora Enrich - Asesora en Inocuidad
Direccion General de la Granja
Ministerio de Ganaderia, Agriculturay Pesca

vieneindicado en la etiqueta. La etiquetaesun
documento legal y debe mantenerse en
buenas condiciones, legible, durante la vida
util del producto y su posterior manejo del
envase.

Es importante diferenciar este concepto con el
Tiempo de re- ingreso o tiempo de re-
entrada, el cual se define como el tiempo que
transcurre entre la aplicacién de un
fitosanitario en un cultivo y el re-ingreso al
area tratada de cualquier persona sin equipo
de proteccidn personal.

ANV
BioTEn

Bolsas de muestreo esteriles
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ADITIVOS - MAQUINARIAS - ACCESORIOS - TECNOLOGIA - KNOW HOW

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

ADITIVOS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Aditivos para productos alimentarios

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

Tripas, Clips, Cajas Pldsticas Pallets, etc.
INVESTIGACION , ASESORAMIENTO TECNICO 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.

MAQUINARIA Y ACCESORIOS PARA LA INDUSTRIA

Estudios Anteproyectos e Ingenieria
Magquinaria especifica
Investigacion 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

Refrigeracion Industrial y Comercial
Instalaciones, Paneleria y Cdmaras Modulares

Magquinaria Cdrnica

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

e o OGALSA W @ pusaui  JCAY

Inyectoras VARIOVAL

BTecnical Kide &=z [//IRMT = ——




7 de Junio

DiadMlundial de la
Inocuidad de los

Alimentos

El dia Mundial de la Inocuidad de los Alimentos, que celebramos el 7 de junio, tiene como objetivo
crear conciencia e inspirar acciones para ayudar a prevenir, detectar y gestionar los riesgos
transmitidos por los alimentos. De esta manera, se contribuye a la seguridad alimentaria, la salud
humana, la prosperidad econdmica, la agricultura, el acceso a los mercados, el turismo y el
desarrollo sostenible. La Organizacién Mundial de la Salud (OMS) y la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO) son las entidades de la ONU encargadas de
coordinar la celebracidn del dia en colaboracidon con los estados miembros y otras organizaciones

pertinentes.

Este dia internacional sirve para que se incrementen los esfuerzos destinados a garantizar que los
alimentos que comemos sean inocuos, incorporar la inocuidad alimentaria a la agenda publica 'y
reducirla carga que representan las enfermedades transmitidas por los alimentos a nivel mundial.

Unidas para la Alimentacitn ; & Mundial de la Salud ORIETIVOS

y Ia Agricultura SOSTEMIBLE

7de junio de 2023 | Dia Mundial de la Inocuidad de los Alimentos

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

' Domingo Aramburu 2076
I Tel: 2201 5000
A\ S A,

email: ventas@prinzi.com.uy
WWW.prinzi.com.uy
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Insectoss
Comestibles

Dra. Cristina Lopez - Directora Dpto. Ciencia y Tecnologia de Alimentos

En la busqueda de nuevos alimentos proteicos
nos encontramos con los insectos
comestibles. Aunque es un tema
controvertido, desde la Biblia existen
referencias al consumo de insectos
(entomofagia), también existen tradiciones
indigenas en varias regiones que destacan su
consumo.

Desde el afio 2003, la FAO esta trabajando en
el tema y en el afo 2013 publicéd el Manual
“Insectos comestibles” que trata diferentes
aspectos de la recoleccidn, cria y consumo de
insectos, reconociendo beneficios para la
saludyelambiente.

Los insectos se pueden consumir enteros o
molidos en forma de harina que se puede
incorporar en alimentos como barritas de
cereales, pastas, productos de panaderia,
andlogos de carne einclusive en bebidas.

Todos losinsectos tienen un alto porcentaje de
proteinasy pueden aportar minerales segun la

Facultad de Veterinaria
Sociedad Entomoldgica de Estados Unidos.

La forma de obtener insectos es por
recoleccion en determinadas épocas del afio o
por la cria en granjas de insectos. Actualmente
se utilizan insectos para alimentar organismos
acuaticos.

El consumo de insectos estd muy difundido en
Asia, Africa y varios paises de América Latina,
se calcula que 2 mil millones de personas
consumen insectos, de una poblacién mundial

de masde 8 mil millones.

Cerrito 282 Esc. 109y 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
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A nivel mundial los insectos mas consumidos
son los escarabajos, gusanos y hormigas.
Desde 2018 cuando entro en vigor el
Reglamento de Nuevos Alimentos de la Unidn
Europea, la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA) recibié varias solicitudes
para aprobarinsectos como alimentos.

" .,
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Hasta el momento estdn aprobados como
alimento los grillos (Acheta domesticus), la
langosta migratoria (Locusta migratoria), la
larva del gusano de la harina (Tenebrio
molitor) y el 4ltimo aprobado son las larvas del
escarabajo de las camas de las aves o del
estiércol (Alphitobius diaperinus).
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Elgusano de la harina es uno de los mas difundidos como alimento animal y humano; se usa como
alimento vivo para reptiles y aves, como cebos de pesca y en la Unidn Europea esta autorizado
como snack o comoingrediente alimentario.

En América Latina, México es el pais con mayor tradicion de consumir insectos y existen mas de
200 especies comestibles; la harina de grillos se puede comprar a nivel comercial.

Singapur busca convertirse en el centro asiatico de la tecnologia de la alimentacion y entre otros
productosinnovadores esta el famoso postre de Magdalenas de grillos.

La empresa Future Protein Solutions (https://fps.sg) ofrece varios tipos de harina de grillos y su
aplicacion.

La empresa Next Food (www.next-food.net) con sede en Asiaofrece a través de venta online
variedad de insectos, insectos con sabor (sal, vinagre, pimienta dulce, salsa BBQy otros) y harina
degrillos.
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NEOGEN Cono Sur. NEUGEN®

|En NEOGEN, nos asociamos con nuestros clientes I
para proteger y mejorar el nivel mundial de _ tel: 26983135 | www.neogen.com
seguridad alimentaria y animal. infouy@neogen.com|groldos@neogen.com

Desde enero 2020 Neogen Corporation adquirid
nuevas sedes a lo largo del Cono Sur: Chile,
Argentina y Uruguay.

Deteccién de Patégenos

AccuPoint Advanced

PERFORMANCE TESTED

Deteccion de
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RBAMATOS
STRAS DE TOMATES

acion de una técnica analitica

Mauricio Tomasso
INTRODUCCION

La clase de fungicidas ditiocarbamatos (DTC) es ampliamente utilizada en la agricultura. No son
sistémicos y tanto su formulacidn como sus productos de degradacién tipicamente permanecen
en elsitio de aplicacion.

Se aplican al material vegetal como fungicida y su presencia en exceso en estos productos puede
causar intoxicacion, por lo tanto es importante verificar que se encuentren por debajo de los
valores limites maximos de residuos (LMR) vigentes. Los DTC se caracterizan por un amplio
espectro de actividad contra varios patégenos de plantas y su baja toxicidad aguda en mamiferos.
Una parte de la molécula de ditiocarbamato es altamente reactiva, quela facilmente a la mayoria
de los metales pesados, reacciona con grupos sulfhidrilo de proteinas, volviéndose neurotéxico,
teratogénicoy citotoxico.

Los DTC no son estables y no se pueden extraer ni analizar directamente. El contacto con jugos de
plantas acidas los degrada rapidamente y se descomponen formando disulfuro de carbono (CS,) y
la amina respectiva. No es posible moler muestras de plantas y extraer DTCs con solventes
organicos, como si lo es por ejemplo con el método QUEChERS, procedimiento estandar en los
analisis multiresiduos de plaguicidas.

REGLAMENTACION

Los limites mdximos de residuos (LMR) de DTCs tanto en la reglamentacion del CODEX
ALIMENTARIUS como en la de la Unién Europea se expresan como mg de CS,/kg de alimento. La
reglamentacion vigente en nuestro pais es la Resolucién nro 37/023 DGSA del 11 de enero del
presente ano. En dicha reglamentacion se establece que MGAP elabora un listado de los LMR
vigentes utilizando para ello los LMR publicados en el CODEX ALIMENTARIUS y los de cada uno de
lospaises del Cono SUR, Unidn Europeay Estados Unidos.

El CODEX ALIMENTARIUS establece como LMR para DTCs en Tomates el valor de 2mg de CS,/Kg,
pero nuestra reglamentacidon establece de manera especifica los LMRs de tres DTCs a saber:
Mancozeb, Metiramy Ziram en 2 cada unoy no se expresan las unidades de medida.
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Inocuidad  WET(QYSTETN

Industria Alimentaria La Marea. del Huevo

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

Liquidos Pasteurizados

e Huevo entero

e Clara

e Clara aditivada para batidos
*  Yema

Deshidratados

* Huevo entero pasteurizado en polvo
Huevo Cocido Pelado

Desarrollo de productos
en base a necesidades

www.prodhin.com.uy

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




RESPECTO A LA VALIDACION

La matriz utilizada en esta validacion fue tomate, pero el méto ble a muestras de frutas

eccidon de esta matriz

y hortalizas siempre y cuando se amplie la validacién en esas matr
se debe a que se trata de un alimento que habitualmente se consume

0, se consume
fresco y muchas veces con cdscara. El método utilizado determina
presencia de DTCs en la muestra a través de la cuantificacidon de disulfuro
obtiene luego de una reaccion de hidrdlisis acida a la que se somete la muestra.
grupo de compuestos como el maneb, zineb, mancozeb, thiram, ziram, etc., todos e
generando disulfuro de carbono frente a la reaccion de hidrdlisis acida, por lo tanto el método
validado no permite identificar el/los compuesto/s que dié/dieron origen al CS, que se
cuantifica.

Método de Andlisis

Los DTCs se pueden convertir cuantitativamente en CS, por reaccidn con cloruro de estafio (1) en
solucién acuosa de HCI (1:1) en un frasco cerrado a 802C. El CS,gaseoso producido es retenido en
el solvente isooctano y luego de centrifugar una alicuota de ese solvente se inyecta en un
cromatdgrafo de gas para cuantificar. El diagrama del método analitico se muestra en lafigura 1.

Figura 1. Diagrama esquematico de la técnica de trabajo para el andlisis de DTCs.

Los parametros de desempeno evaluados fueron: Selectividad, Efecto matriz, Intervalo lineal,
Intervalo de trabajo, Limite de deteccidn, Limite de cuantificacién, Precisién, Recuperacién y
finalmente Incertidumbre.

Equipo utilizado para el andlisis, configuracion y programa de temperatura del horno

Cromatografo de gases: Agilent 7890A
Preparador de muestras: Agilent 7693A ‘
Columna: Agilent 19091S-433UI. HP5-MS Ultra Inert 30m x 250um x 0.25um
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Gas portador: Helio

Volumen deinyeccién:2u
Inyeccion: Split 50:1
Temperaturadelp

yeccion: 2502C

mperatura delhorno del GC:

Post Run: 2mL/mina3202C, 10min

Temperatura de linea de transferencia: 2502C
Detector: Espectrémetro de masas Agilent 5975
Modo de adquisicién: SIM, target 76,Q1 78,Q2 44

Resultados

El resultado de la aplicacidn de la técnica de trabajo mostrada en la Fig. 1 se ve a través de un
cromatograma como el que se muestra en la figura 2. Este cromatograma corresponde a un
ensayo de Recuperacion y para obtenerlo se contaminé la fraccién de la muestra a analizar con
una masa conocida de un DTC, suficiente para liberar la cantidad de CS, equivalente al LMR, y se
espera que luego de aplicada la técnica analitica la concentracion de CS, en isooctano sea igual al
LMR.

AGROLUNA AN T
4 BLAGK —— CALIDAD EN UNA SOLA MARCA

b e 8 & &
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15" [2] TIC: SIM Recup 2mg_L R7.D\data.ms
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Fig. 2. Cromatograma de un ensayo de recuperacion al LMR de DTCs en muestra organica de
tomate.

El pico cromatografico que eluye en el tiempo 0.95min corresponde al CS,.

Ensayos de este tipo con cinco réplicas y tres operadores distintos nos llevan a obtener los
resultados de la validacién que se muestran en la tabla 1.

Tabla 1. Resultados de la validacion (NA: No Aplica)

Conclusion

El método analitico propuesto para el andlisis de DTC en tomates es adecuado al uso y los
resultados se ajustan a las exigencias establecidas en el documento interno Guia para Validaciéon
de Métodos Analiticos del Laboratorio de Bromatologia (Cédigo 4373-S-SA-PO-Q07).

Afuturo se esperaampliar la validacidn a otras matrices alimentarias.

El grupo de trabajo que participd de esta validacidn esta integrado por la becaria Florencia Paz y .
por tresfuncionarios, Ana Laura Pérez, Juan Atala y Mauricio Tomasso.
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NOTICIAS BREVES - Fuente: CARNETEC

Inspiracion europea
enda elaboracion de
productos carnicos

Europa tiene una extensa cultura alimentaria que proviene de las
diferentes religiones, historias y poblaciones que habitan en el viejo
continente, pero que, a su vez, esta influenciada por las tradiciones
de su extenso campo.

Ejemplo de éste ultimo es la produccidn de salchichas con subproductos animales que incluyen
huesos de cerdo, canales de aves, cabeza, cartilago y extensores de proteinas. Y, éste proceso se
puede reformular para los consumidores brasilefios, con el uso de mandioca, maiz, arroz,
pifiones, maniy castaias.

Por otra parte, para hacer tales embutidos como la alheira, cuyo origen esta en la Peninsula
Ibérica, se cuecen canales de aves, huesos y cabezas de cerdo en agua aromatizada con cebolla,
hierbas y ajo; salchichas de patata y cerdo, originarias del Reino Unido, en las que se mezclan
patatas crudas, ralladas o troceadas, con pequefias porciones de carne que son ricas en grasas 'y
manteca de cerdo, y se les afiade una cantidad significativa de hierbas frescas; y goetta, un tipo
de hamburguesa de proteina animal con avena u otros cereales, de origen aleman en los EE.UU.,
donde se muelen finamente las visceras (corazén, rifones, higado) y se mezclan con carne
grasosay el extensor de proteina, que es un cereal.

Patas de cerdo hervidas en la alta cocina

Hablemos ahora sobre los productos refinados con las partes "menos nobles" del cerdo. En este
sentido, nos basamos en el éxito de restaurantes célebres, como es el brasilefio Casa do Porco,
ubicado en la ciudad de S3ao Paulo, en donde se utilizan todas las partes del animal para hacer
excelentes creaciones gastrondmicas.

Asimismo, es una forma de ofrecer productos similares, pero mas asequibles en lo que se refiere
a disponibilidad y precio. Un ejemplo es el Pied de porc a la Sainte-Menehould, manitas de
cerdo cocinadas en un caldo aromatizado con una bebida alcohdlica, envueltas en una gasa para
evitar que se deshagan y cocidas hasta que se vuelvan blandas. Después que estan frios, las
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manitas se abren por lamitad, se empanizany van rumbo a la refrigeracién o congelacién. Estasse
doran en grasa o se asan por la mitad para su posterior consumo. Ademas, se podrian crear
versiones brasilefias, usando, por ejemplo, cerveza como saborizante de caldo y farofa para hacer
el empanado. Otro ejemplo son las manitas de cerdo en escabeche, una especialidad mexicana
de origen espaiol, en la que éstas se cocinan hasta que se vuelven suavesy luego, aun calientes, se
cubren completamente con unasalsa de escabeche.

Productos refinados con visceras de aves

Concluimos nuestra discusidn sobre la gastronomia europea, con un énfasis en la alta cocina. Es
posible elaborar productos refinados para consumidores con alto poder adquisitivo con partes
gue son 'menos nobles'.

Veamos dos ejemplos. Primero, gésiersconfits, es una especialidad francesa a base de mollejas de
ave, que son cocidas lentamente en grasa (de ave o de cerdo) hasta que se vuelven
extremadamente blandas. Estas se envasan al vacio y se comercializan refrigerados al consumidor
final. Segundo, Rigaglie al sugo, es una especialidad italiana en la que las visceras de aves (mollejas
y corazones) se triturany se cuecen lentamente en unasalsa convino, hierbasy cebollas.

Por Sandra Mian
FUENTE: CARNETEC
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NOTICIAS BREVES - Fuente: CARNETEC

Caneda haceduna
inyersién millonaria
en'su. industria avicola

El Gobierno de Ontario de Canad3, el Instituto de Investigacién Agricola de Ontario (ARIO) y las
cuatro juntas de la industria avicola de la provincia firmaron un memorando de entendimiento
para invertir $13,5 millones de ddlares en un nuevo Centro de Investigacidn Avicola de Ontario en
la ciudad de Elora.

El centro tiene como meta promover la investigacion y la innovacién para la industria avicola,
apoyar el bienestar animal, la reproduccidny la nutricién, asicomo la calidad de la carne, seglin un
comunicado de la Universidad de Guelph, que se asocia con el gobierno de Ontario y las cuatro
juntasreguladoras delaindustria avicola.

La ministra de Agricultura y Alimentos, Lisa Thompson, dijo que el centro de investigacion
equipara a la industria avicola de Ontario con herramientas y conocimientos para mantenerse
competitiva, crear empleos, hacer crecer la economia y garantizar la seguridad de la cadena de
suministro.

La construccién del centro comenzara en 2024 y terminara en 2026, segln el comunicado.

La iniciativa beneficiard a mas de mil productores avicolas en toda la provincia mediante la
adopcidn de practicas de produccidn animal que son mds seguras, mas saludables y mas
eficientes, agregd el comunicado.

FUENTE: CARNETEC
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