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NUTRICIONY SALUD

SEMINARIO ALIMENTOSY PROSPERIDAD

DE GRUPO SAPORITI

CONGREGO A MAS DE 400 PROFESIONALES EN EL CENTRO CULTURAL DE LA CIENCIA

Grupo Saporiti, empresa argentina que
desarrolla ingredientes, sabores y soluciones
para la industria alimentaria y de bebidas,
llevé adelante el 9 de mayo la 3° edicién de su
seminario “Alimentos y Prosperidad”.

Al encuentro asistieron mas de 400
profesionales del sector industrial, la ciencia y
la nutricion, que colmaron el Centro Cultural
de la Ciencia del Polo Tecnolégico del
Ministerio de Ciencia y Tecnologia.
Reconocidos expertos aportaron sus
conocimientos y su vision para generar las
bases de futuros proyectos que agreguen

valor a la cadena agroalimentaria

ﬂ La Alimentacion Latinoamericana N° 336

Con el objetivo de establecer un puente entre 10s nego-
cios y el conocimiento y de hacer una apuesta a la inno-
vacion, el Grupo Saporiti organizé este encuentro que
tuvo una excelente convocatoria que colmd el auditorio
del Centro Cultural de la Ciencia. El presidente de la
empresa, Dr. Adrian Saporiti, agradecié el apoyo y
expreso su satisfaccion “por poder unir la ciencia con la
industria para sumar valor”.

El Dr. Lino Barafiao, Ministro de Ciencia,
Tecnologia e Innovacion Productiva de la Nacién, dio las
palabras de bienvenida, en las expreso que “la industria
alimentaria argentina juega un rol critico, Somos un pais
productor de alimentos pero tenemos que pensar qué tipo
de alimentos tenemos que producir a futuro. Hay que
considerer el cambio que se va a dar en los proximos 30
afnos, en el 2050 va a haber 2.000 millones mas de perso-
nas. Eso implica aumentar un 60% la produccion actual.

Lino Barafiiao
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El primer desafio es entonces desarrollar la agricultura de
forma sostenible y en ese camino las nuevas tecnologias
son fundamentales, en particular la biotecnologia”.

Barafiao explico que esto coincide con un fend-
meno novedoso: una parte de la poblacién mundial mejo-
ra su calidad de vida y esto estd asociado a habitos de ali-
mentacion distintos. Por otro lado, comentd el ministro,
“También hay gente que no s6lo quiere comer mejor, Sino
que también quiere ayudar a alguien cuando consume.
Ademads de preocuparse por el ambiente, aspira a tener
un impacto social positivo. Ese nuevo consumidor quiere
saber de donde viene ese alimento y conocer su historia.
La industria alimentaria debe incorporar todos estos ele-
mentos en los alimentos del futuro, aseguro.

El ministro advirti6 que para que esa cultura
agregue valor hay que contar con las nuevas tecnologias
y se refirid a la importancia de generar empleo. “Lo bueno
de esto es que la produccion de alimentos premium, con
trazabilidad, ademds de agregar valor, origina empleo,
sobre todo en economias regionales. Esto no es una uto-
pia. Tenemos que trabajar en forma conjunta en cadenas
globales de valor en la industria alimentaria, ver donde
tenemos oportunidades para asi captar inversiones, pro-
mover exportaciones y generar empleo de calidad. Por

SISTEMAS COMPLETOS DE EMBOLSADO
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€s0 estamos acd y afirmamos el compromiso con esta
actividad que es prioritaria para el pais”, finalizo.

La primera exposicion fue de la Dra. Silvia
Goyanes (IFIBA, Depto de Fisica - FCEYN), sobre
nanoingredientes para la salud. “Los nanomateriales
nos van a permitir reinventar todos los alimentos”, afir-
mo, y explicd que podremos conseguir productos que
tengan igual sabor, igual sensacion en la boca, menos
calorias y sean mas saludables. Esta tecnologia se apli-
ca, principalmente, para las nanomicroemulsiones,
nanoencapsulacion, envases activos o inteligentes, y
procesamiento en nano escala. El negocio de los nano-
materiales tiene muchas chances
de crecer, en este sentido, Goyanes
indic6 que “las proyecciones de
mercado de nanomateriales en
2016 eran de 2.300 millones de
dolares y para 2021 se espera que
sean 13.600 millones de dolares”.
Sin embargo, advirti6 que estan
empezando a aparecer preocupa-
ciones sobre si los nanomateriales
pueden afectar a la salud de las
personas, “Cuando se hace una

Silvia Goyanes
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| nutRICIGNY SALUD

Diego Golombek

revision bibliogrdfica, se ve que los problemas aparecen
con las nanoparticulas inorganicas, esto quiere decir que
hay todo un campo para desarrollar nanoparticulas a par-
tir de polimeros biocompatibles de grado alimentario”.

A continuacion, el Dr. Diego Golombek, inves-
tigador y docente de la Universidad Nacional de
Quilmes, disertd sobre los neuroalimentos que alimen-
tan nuestro cerebro. “Hay una hipdtesis muy interesan-
te relacionada con el cerebro y los alimentos: cocinar
nos hizo humanos. Cocinar hizo a los alimentos mas
palatables y mas digeribles, lo que permitié aprovechar
mejor los nutrientes que fueron a parar al desarrollo del
cerebro, explico Golombek. “Con la evolucion fuimos
teniendo mds variedad de alimentos, sobre todo pro-
ductos agricolas; hoy elegimos por gustos o por precio,
sin tener en cuenta que esos productos pueden tener
distinto contenido de nutrientes que funcionan como
neuroalimentos”, advirtio.

El investigador explicd que la comunicacion
entre el sistema digestivo y el cerebro se da a partir de
sefiales neuroquimicas y neurohormonales, “Hay un
didlogo entre sistema digestivo y sistema nervioso. Por
€S0, muchas veces no comemaos lo que nosotros que-
remos sino lo que nuestro cerebro quiere, que no es

Angela Zuleta

ﬂ La Alimentacion Latinoamericana N° 336

necesariamente lo mismo”. Aseguré luego que para
mantener un cerebro saludable y activo hacen falta ejer-
cicio fisico moderado y una buena nutricion.
“Experimentos en animales han demostrado que la
combinacion de ambas cosas da como resultado
mucho mas que la suma de las partes”, describid, “Hoy
se sabe que hay neurogénesis en determinadas dreas
en el cerebro adulto —todo el tiempo, toda la vida- y que
esa formacion de nuevas neuronas se mejora por una
alimentacion saludable y por el gjercicio”,

El papel de los carbohidratos dentro de una
dieta saludable fue el tema principal en la exposicion de
la Dra. Angela Zuleta (investigadora y profesora de la
Facultad de Farmacia y Bioquimica de la UBA), quien se
manifesto preocupada por la situacion actual. “Estamos
viviendo una avalancha de informacion falsa a través de
las redes sociales. Se habla de dietas mdgicas, de ali-
mentos que curan enfermedades... Los alimentos no
curan sino que previenen y no hay duda de que eso es
asi”. La obesidad en el mundo es una epidemia que atra-
viesa todos los paises y que no se detiene en grado de
desarrollo ni estratos sociales. ¢Qué puede hacer la
industria ante este problema?, se prequnt6 Zuleta, “Mds
alld de los ataques que esta sufriendo, la industria ha sido
muy exitosa en la reduccion de grasas trans y de sal, y en
lo que respecta a aziicares va en buen camino. Puede
modificar el perfil del alimento, elegir otros ingredientes
Y, sobre todo, trabajar sobre la comercializacion y el des-
arrollo de alimentos para nifios y adolescentes”.

Zuleta comentd que para bajar de peso apare-
cen las dietas hiperproteicas, que tienen un conocido
impacto sobre los rifiones, o aparecen dietas restricti-
vas que siempre llevan a un rebote y al fracaso. “Pero
cuando se analiza una dieta equilibrada, surge que el
55-60% de las calorias totales deben provenir de carbo-
hidratos”, record0, “Hay que elegir mejor qué carbohi-
drato incorporar a la dieta para mantener ese porcentaje
en forma saludable”. Para ello, explicd que debemos
concentrarnos en los carbohidratos que son menos
digeribles o directamente resistentes, también hay que
considerar el tipo y cantidad del carbohidrato y también
la matriz del alimento que lo acompafia, porque va a
permitir la accesibilidad o no de las enzimas que lo
digieren. Mencion0 los carbohidratos de lenta diges-
tion, pero que se digieren totalmente y asi aportan ener-
gia sin dar picos de glucemia. También mencioné las
diferentes fuentes de almidon, los tratamientos térmi-
cos para retrogradar la amilosa, tratamientos quimicos
y tratamientos enzimaticos que transforman la amilo-
pectina en amilosa. Finalmente de refirio a los hidratos



de carbono que no son digeridos por las enzimas del
aparato digestivo, por lo que les cabe la definicion de
“fibra”. Estos carbohidratos llegan al intestino intactos
y son fermentados por la microbiota con efectos salu-
dables. “Hoy se sabe que la microbiota intestinal tiene
mucha importancia para la salud y hay mucha evidencia
cientifica de que es necesario un equilibrio entre la flora
benéfica y la patégena”, comentd.

El Dr. Gustavo Schujman, Gerente de
Biotecnologia Industrial en Bioceres S.A., compartio
con el auditorio su desarrollo de la enzima quimosina a
partir de la modificacion genética de la semilla de carta-
mo con gen bovino. “Se trata de una biofactoria de
ingredientes que hemos desarrollado en INDEAR, una
empresa del Grupo Bioceres vinculada con investigado-
res del Conicet. Hay varias plataformas tecnolégicas
montadas que nos han permitido llevar adelante la pro-
duccion de esta enzima que se utiliza para la produc-
cion de quesos”, explico. Histéricamente, la quimosina
se obtenia de cuajos de terneros, desde hace unos 20
afios se produce por proteinas recombinantes, el gen
bovino se expresa en hongos y en bacterias y la enzima
se produce por fermentacion. “Nosotros pusimos a
punto una técnica de molecular farming, en la cual
expresamos el gen bovino en plantas”, manifestd
Schujman. Esta técnica tiene una serie de ventajas sani-
tarias y operativas, ya que no se trabaja con tejidos ani-
males ni con microorganismos. “El gen se expresa en
la semilla de cdrtamo, asi que es muy fdcil aumentar la
produccion simplemente sembrando mds hectdreas.
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Gustavo Schujman

Ademads es mds economica, porque la enzima se produ-
ce a partir de energia solar y dioxido de carbono, sola-
mente gastamos en la purificacion”. Los estudios esta-
blecieron que esta enzima se comporta igual 0 mejor
que la comercial en cuanto a parametros importantes
para la industria quesera, como la concentracion de cal-
cio, temperatura de trabajo y a la acidez del medio (pH).
El disertante también explic que el concepto de biofac-
toria esta relacionado con el de economia circular. “Una
tonelada de semilla tiene un kilo de quimosina, los otros
999 kilos son subproductos, estamos utilizando los
cuerpos grasos para producir biodiesel o los destina-
mos a alimentacion animal mezclados con el resto de
proteinas y fibras. La idea es en el futuro utilizar los
cuerpos grasos en cosmetologia, que la proteina vaya a
alimentacion humana y con la fibra producir energia tér-
mica”.
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Y EL ROL DE LA INDUSTRIA

LA MESA DEBATE SOBRE LA NUTRICION

Como culminacion del Seminario Alimentos y Prosperidad, se presentd la mesa debate
“Nutricion y el rol de la industria de alimentos”, con la moderacion del Dr. Adrian Saporiti
y la participacion de tres distinguidos médicos relacionados con la nutricion:

la Dra. Ménica Katz, el Dr. Alberto Cormillot y el Dr. Esteban Carmuega.

El presidente de Grupo Saporiti, refiriéndose a la
epidemia de obesidad, disparo6 el debate con una
pregunta provocadora: ;Las empresas de alimentos
son las nuevas tabacaleras?

Katz reflexion6 que “estamos en un momento bisagra
porque asi como primero estuvo el tono contencioso
contra la industria farmacéutica, ahora esta sucediendo
lo mismo con la industria alimentaria, pero nadie habla
de las tecnoldgicas”; refiriéndose a la explosion de
dopamina que provoca el estimulo de estar tantas horas
frente a pantallas de celulares, televisores y computa-
doras. “El niicleo del cerebro de la recompensa estd
explotado al maximo y no se puede dejar de mirar. Va a
llegar el momento en que las tecnolégicas van a tener
que responder por esta epidemia de obesidad”, afirmd.
Con respecto a la industria de alimentos, explico que no
comemos sdlo por hambre y agreg6 que “La gran falla
de la industria y la ciencia es que hicieron foco en el
hambre y la saciedad, pero la mayoria no decidimos por
hambre sino por placer”.

Refiriéndose al ambito gubernamental, el Dr.
Cormillot recordd que hace dos afios fue convocado para
generar un espacio de alimentacion saludable pero que ni
aun asi pudo hacer avanzar la Ley de Obesidad sanciona-
da en 2008, “ahi estd todavia en un escritorio, ya obsole-
fa”, lament6. Luego mencion6 que el presidente quiere
que la Argentina deje de ser el granero para ser el super-
mercado del mundo, “Pero para eso tiene que trabajar la
industria para que haya valor agregado”. Y continud,

m La Alimentacion Latinoamericana N° 336

“Por otro lado, las autoridades del Ministerio de Salud
estdan de acuerdo con una clasificacion de alimentos
ultraprocesados que no apoyan ni el ANMAT ni el
Ministerio de Agroindustria. Y por otro lado tenemos la
industria que no termina de ponerse de acuerdo en ele-
mentos bdsicos como la regulacion del marketing o el
etiquetado”. Ante esa situacion, Cormillot no fue optimis-
ta, “Si me preguntan, hoy en dia ningtin sector sabe qué
va a hacer, cada uno quiere ganar. Mi idea es que cada
fanto van a ir cambiando los funcionarios y el que venga
tirard para atras lo que hizo el anterior. Mientras tanto, la
epidemia va a sequir avanzando como hasta ahora”.

El Dr. Carmuega explicé que la obesidad es una
epidemia de la cual atin no se conocen todas sus cau-
sas, por lo que se hace dificil establecer soluciones.
"Hemos confundido el foco, lo hemos reducido a la idea
de que solo es el resultado de muchas calorias y poco
gjercicio. Sin duda eso influye, pero la obesidad se debe
ver como un fendomeno que sucede a lo largo de todo el
ciclo vital", reflexion0. Seguln el especialista, este de-
safio nos obliga a un enfoque distinto, hoy la OMS dice
que la obesidad es una enfermedad prevenible a través
de acciones saludables que se implementan a lo largo
de toda la vida. "En este abordaje amplio, la industria ali-
mentaria tiene un papel muy lejano al de las tabacaleras.
Sin las tabacaleras, la historia de la humanidad hubiera
sido mejor, sin la industria alimentaria, la historia segu-
ramente no hubiera sido mejor’, aseverd Carmuega.



Con respecto a la imagen de la industria de alimentos,
Katz agreg6 que hoy hay una crisis de confianza en con-
sumidores, politicos y juristas. Multiples crisis hicieron
que la licencia social se pierda, sobre todo en los Ulti-
mos tiempos. "ESo se reemplaza con controles, regula-
ciones, legislacion y hasta litigios. Yo me pregunto,
Jpodran los juristan entender que sin industria de ali-
mentos nos morimos? ¢;Podran entender que si bien la
evidencia cientifica es cuantitativa, el bienestar de la
gente es una experiencia cualitativa? ;Podran entender
los consumidores que sin procesos, sin aditivos, sin
industrializacion no hay alimento seguro para todos?
¢Podra entender la industria que tendrd que aceptar
menos libertad y que tendrd que trabajar mucho para
recuperar la confianza?”, se pregunto la experta.

Adrian Saporiti opind que la industria tiene que ser
parte de la solucion, pero por propia iniciativa.

"La industria tiene que pensar esta situacion como
una oportunidad de ir adelante y hacer cosas antes
de que la obliguen”, enfatiz6. Y pregunto por qué se
genero esta epidemia, ;hubo cambios en la dieta?
¢La industria cambio las formulas de sus
alimentos? ¢Es sélo la comida?

Carmuega afirmé que no es s6lo la comida, pero que sin
duda la comida tiene que ver. Y con respecto a la Argentina,
recordé algunos datos del CESNI que indican que en los
tltimos 20 afios la ingesta de frutas y hortalizas bajé de 320
g/dia a 170 g/dia; el consumo de lacteos bajé un 38%; el
consumo de comidas pre-elaboradas aumento un 300%; el
aumento de bebidas azucaradas fue de un 100% v el de los
jugos artificiales un 400%. "La dieta cambio por varias
razones, cuestiones de trabajo, tiempo de transporte, la
cocina tiene otro espacio, menos tiempo para cocinar, efc.
Cambiaron muchas cosas y también la obesidad, que viene
aumentando, sobre todo en los chicos".

Katz recalcd que la industria tiene que hacerse
cargo de la parte que le corresponde, pero que también
hay gente que recibe beta-bloqueantes, psicofarmacos
y otros medicamentos que engordan. Ademas advirtié
sobre la relacion entre estrés e ingesta, 'Estamos
viviendo situaciones de estrés inéditas, no porque haya
mads conflictos en el mundo, sino porque nos entera-
mos de todo en forma constante por radio, television,
WhatsApp, etc. Hay que pensar en complejidad de cau-
sas”. Ante esto, concluy6 que si bien la industria de ali-
mentos tiene que hacer algo, solamente con bajar el
azlicar no va a pasar nada. "Hay que mirar el problema
en su conjunto, no demonizar un grupo de alimentos. El
ser humano se maneja por el placer, y si no lo encuen-
tra en un lado de la ingesta, lo buscard en otro".

Adrian Saporiti

"La industria tiene que pensar
esta situacion como una
oportunidad"

Cormillot coincidié con que la obesidad es multifacto-
rial y explicd que en la mayoria de los paises se propone
un cambio en la composicion de los alimentos, en el
tamafo de los envases y en el marketing. También
importa la distribucion y que en los comercios haya
mas exhibicion de las versiones light de los alimentos.
En las escuelas hay que educar a los maestros, a los
padres y a los nifios y a éstos darles mejor comida y
regular los kioscos. Y los medios de comunicacion tie-
nen que dejar difundir barbaridades. "Tiene que haber
una politica unificada, hoy cada sector dice una cosa
distinta’, afirmd el nutricionista y comunicador.

Carmuega agregd que hoy se esta viendo que
los factores de obesidad se deslizan hacia los sectores
mas vulnerables. “El estado tiene que tomar su rol en la
nutricion en la escuela. Las politicas tienen que abarcar
toda la trama social. No implican solamente la reduccion
de aziicares o de calorias, tienen que ver con una mirada
integral donde la industria alimentaria es un actor pero
no el dnico, hay muchos mas actores en escena que
deben jugar un papel para cortar esta epidemia”.

El moderador se refirid luego al sedentarismo
en la infancia, "Yo cuando era chico subia a los
drboles, jugaba, corria. Hoy los chicos estan con
el iPod horas y horas. ;Eso no tiene que ver con
este problema?”.
'Sin duda", confirmo Carmuega, '4,2 horas/dia de pan-
talla en adolescentes es la ultima estadistica que tene-
mos en Buenos Aires con el CESNI. La mitad computa-
dora y la mitad television; 3,8 horas/dia en escolares y
2,5 horas/dia en menores de cuatro afios, el fendmeno
empieza muy tempranamente".

Katz enfatizd que moverse y jugar son un dere-
cho de los chicos. ‘;Cudntos chicos no pueden ir a la plaza
por problemas de seguridad, cudntos chicos no pueden
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acceder a un club?', se preguntd. “Hay chicos que no pue-
den ir caminando o en bicicleta a la escuela porque los
roban. Y también hay chicos que no tienen tiempo para
jugar ni juegan con sus padres en sus casas. Ademas cas-
tigamos comportamientos saludables, por ejemplo cuan-
do se cobra por participar en una maraton”, se indigna.

Cormillot coment6 que las medidas fiscales
que estimulan la actividad fisica y las que desgravan ali-
mentos han demostrado ser efectivas, pero las que
aumentan los impuestos no se ha demostrado que
influyan en el peso.

El moderador plante6 la situacion de Uruguay,

donde se va a poner un triangulo negro en los
alimentos que contienen transgénicos."Es un
ejemplo de prejuicio y de falta de evidencia
cientifica, si en el mundo eliminan los transgénicos
van a sobrar 2.000 millones de personas”,

se escandalizd.

‘Los fundamentalismos en la historia de la alimentacion
nos han llevado a errores y ese es un ejemplo’, afirmo
Carmuega. "Hoy estamos todos comprometidos a lograr
politicas publicas y acciones efectivas para el control de la
obesidad, pero tenemos que ser concientes de que hoy no
existe la evidencia sustentable sobre qué medidas han
funcionado. No tenemos ejemplos a nivel de paises, de
provincias o de condados que hayan demostrado contro-
lar la epidemia en forma efectiva. Hay acciones que se
muestran promisorias, relacionadas con este abordaje a
lo largo del ciclo de vida, donde los alimentos y la alimen-
tacion son una parte. Pero estamos fomando decisiones
basadas un poco en la intuicion y muchas de ellas pueden
llevar a error", admitio.
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Katz opin6 que para analizar el problema de demonizacion
de alimentos hay que entender qué es el fanatismo. "E/
fanatismo es un fenémeno no solamente alimentario, el
fandtico es una pobre persona que no resiste la incerti-
dumbre". Segln la nutricionista, el fanatico no tolera la
convivencia de diferentes aristas de la identidad y lleva
una dimension de su identidad a la categoria de absoluto.
Y busca un enemigo universal, que en el caso del fanatico
alimentario es la industria. La demonizacion va a seguir
porque los fandticos han encontrado un enemigo. El fand-
tico puede mucho, recluta sequidores. En la era de la pos-
verdad hay mucha gente que no sabe pero que capaz de
construir un relato I6gico y venderlo, entonces Alberto
Cormillot o Esteban Carmuega no tienen tantos sequido-
res como una instagramer que hizo un couching nutricio-
nal de tres meses”, explico.

"A pesar de las leyendas en las marquillas, aiin hay
1100 millones de personas que fuman”, comento

Saporiti. ";Serd efectiva la politica de poner rétulos
en los alimentos para enfrentar este problema?"

Carmuega explicd que en el mundo hay mas de cien sis-
temas de perfilado nutricional de alimentos con distin-
tos paradigmas. Puede ser que los perfiles ayuden a
lograr un rotulado que sirva a mejorar los estilos ali-
mentarios, pero depende mucho de qué perfil se escoja,
como sea el mensaje y como sea la capacitacion del
consumidor. "Si bien las tabacaleras y las alimentarias
no son lo mismo, se parecen en algo: ambas tienen
departamento de marketing y agencias de publicidad.
Cuando lo que dice en publicidad no tiene que ver con la
verdad contribuye a la pérdida de confianza. El sistema
de perfilado y el rotulado frontal pueden ayudar en la



medida que sean correctos y adecuados, que se acom-
pafen de la comunicacion apropiada y que la industria
sea responsable en sus objetivos de difusion, afirmo.
Los paises que lograron disminuir el tabaquis-
mo fueron los que tomaron cinco medidas al mismo
tiempo: regulacion del marketing, educacion por todos
los medios, regulacion de lugares de venta, regulacion
de los lugares de consumo y la politica fiscal, enumero
Cormillot. "Cualquiera de esas medidas en forma aisla-
da no da resultados. En el caso de los alimentos, el
equivalente seria trabajar con la industria en la produc-
cién, con la distribucion, con la educacion, con la
comunicacion y con el empoderamiento de la gente”.
Segun Carmuega, hay acciones bien encami-
nadas que se estan discutiendo en el &mbito oficial de
la Argentina. Qué tipo de pefilado nutricional vamos a
tener, cOmo se va a comunicar en los envases, como se
va a regular la publicidad de los alimentos cuando ten-
gan una o mas ingredientes que crucen ciertos limites,
y qué acciones se van a tomar para conformar entornos
saludable, especialmente en el dmbito escolar. "Esto
implica definir qué nutrientes o componentes de la dieta
forman parte de un estilo no saludable de la cual la obe-

FABRICA JUSTO

colorante caramelo
= 7

@ Elaboracion de Colorante Caramelo Natural

@ Certificaciones FSSC 22000, HACCP y BMP

® Unmoderno laboratorio con alto nivel de equipamiento A
® Asesoramiento Técnico Especializado 3
® Un producto para cada necesidad especifica

sidad es el epifendmeno mas visible, pero no el tnico’,
aclaro, "También como la industria toma a partir de
estos pefiles una sefial para reformular sus politicas de
i&d, y como se limita o protege a los nifios de la publi-
cidad distorsionada. Hay que involucrarse en esta dis-
cusion, porque aunque no tengamos toda la evidencia
disponible, ante el avance de la epidemia hay que dar
pasos racionales’, concluyd el director del CESNI.

"Soy una convencida de que los humanos fun-
cionamos en base a premios, no creo tanto en los cas-
tigos’, intervino Katz, ‘Creo en el placer, la comida
puede hacer algo bueno por alguien cuatro veces al dia.
A mi me preocupa que cuando se habla de regulaciones
y rotulado eso no se tenga en cuenta. Hay que encon-
trar un equilibrio entre necesidad y placer. No vamos a
ser exitosos con kioscos de agua y manzanas. La indus-
tria de alimentos, los expertos y los politicos tienen que
tener la posibilidad de encontrar un discurso comuan.
¢Podremos ser maduros en la Argentina para encontrar
un etiquetado basado en un perfilado nutricional I6gico
y equilibrado?. Ese es un desafio enorme donde tene-
mos que estar todos”.
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AMG ( )

LA LUCHA PARA PREVENIR LA ANEMIA,
UNA BATALLA EN CURSO
Departamento de Nutricion AMG

Brindando soluciones

La anemia es el resultado de una amplia variedad de
causas, entre las que prevalece la deficiencia de hierro.
Los principales factores de riesgo para su ocurrencia
incluyen a la baja ingesta de hierro, la mala absorcion
del hierro a partir de dietas ricas en fitatos 0 compues-
tos fendlicos y las mayores necesidades en determina-
dos momentos del ciclo vital.

El efecto mas dramatico de la anemia severa es
el aumento del riesgo de mortalidad materna e infantil;
de menor severidad pero igualmente preocupantes son
el efecto negativo que se presenta en el desarrollo cog-
nitivo en los nifios y la disminucion en el rendimiento
fisico en los adultos, que afecta especialmente la pro-
ductividad del trabajo.

Las medidas de salud publica destinadas a pre-
venir la anemia requieren un enfoque integrado, que ini-
cialmente debe identificar los factores de riesgo que
prevalecen en la poblacion, considerando la naturaleza
multifactorial de esta problematica. En entornos donde
la deficiencia de hierro es la causa mas frecuente, la
directriz mas empleada es incrementar la ingesta adi-
cional de hierro mediante suplementos destinados a los
grupos vulnerables, en particular las mujeres embara-
zadas y los nifios pequefios. Esta suplementacion debe

que afecta a gran parte de la poblacion, tanto
en los paises ricos como en los pobres.
Ocurre en todas las etapas del ciclo de vida,
pero es mas frecuente en mujeres embarazadas
y nifios pequenos. En el 2002, la Organizacion

Mundial de la Salud consideré que la anemia

que mas contribuyen a la carga mundial de
morbilidad. Dada la importancia de esta
patologia, numerosos paises llevan a cabo
intervenciones para reducir su prevalencia,
particularmente en los grupos mas
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aplicarse en alimentos que sean de consumo habitual y
que contribuyan a mejorar el aporte de aquellos nutrien-
tes que resulten criticos en la poblacion.

Las medidas basadas en la fortificacion de ali-
mentos, ya sean de caracter obligatorio o voluntario,
son estrategias importantes que contribuyen a prevenir
la anemia por deficiencia de hierro en la poblacion
general. Los efectos de la puesta en marcha de progra-
mas que incluyen la adicion de hierro a los alimentos
varian segun los entornos geograficos, pero en lineas
generales se traducen en una disminucion de las tasas
de la prevalencia de anemia y en una mejora en los nive-
les de depositos corporales de este mineral.

En la Argentina, dos medidas regulatorias de
enriquecimiento de alimentos tienen como objetivo la
prevencion de esta patologia: la Ley N° 25630 que esta-
blece la adicion de hierro, acido fdlico y vitaminas del

complejo B a la harina de trigo, y la Ley 25459 que
reglamenta el agregado de hierro, zinc y vitamina C a la
leche entera en polvo distribuida a nifios y mujeres
embarazadas en el marco de los programas implemen-
tados por el Gobierno Nacional.

SOBRE AMG

AMG es una empresa argentina, con operacion en toda
América Latina, que se destaca por la elaboracion de
ingredientes para mejorar la calidad nutricional, resaltar
sabores, conservar alimentos de forma natural y mejo-
rar su rendimiento. Las soluciones son para toda la
industria alimentaria: bebidas, lacteos, panificados,
vinos, carnicos, suplementos dietarios, alimentos infan-
tiles y alimentos funcionales.

MAS INFORMACION: www.amg.com.ar

PAPER |

PACKAGING

Contactenos: 0800-777-5800 | www.smurfitkappa.com.ar | www.openthefuture.com.ar

| SOLUTIONS

// Planta Coronel Suarez:
M. Lioveras 531 (B7540CLK)
Cnel. Sudrez, Buenos Aires
Tel.: (54 2926) 43-1700

[/ Planta Bernal:
Espora 200 (B1876BVO)
Bernal, Buenos Aires
Tel.:(5411) 5253-7000

/1 Planta Pilar | Bag-in-Box:
Calle 14 359 (1629) Pque. Ind.
Pilar, Buenos Aires

Tel.: (54 0230) 449-9000

// Planta Mendoza:
Beltran 288 (M5504AMF)
Godoy Cruz, Mendoza
Tel.:(54 261) 424-8555

[/ Planta Sunchales:

Av. Tte. Gral. Richieri 369 (S2322)
Sunchales, Santa Fe

Tel.: (54 3493) 42-1380
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TECNOALIMENTI S.R.L.

SABORES NATURALESY MARINADAS PARA CARNES DE PAGANI CHEF

T EEAl
AZdPagani

Desde hace mas de 100 afos, Fratelli Pagani S. p. A.
produce sabores, aromas e ingredientes exclusivos y
naturales para la industria alimentaria, con una gran
experiencia en los productos para el procesamiento y la
transformacion de la carne. Cuenta con tecnologias que
optimizan todo el proceso de produccion, de acuerdo
con las normas mas estrictas de la industria de alimen-
tos, tales como ISO y BRC, para mantener constante el
nivel de calidad de sus productos.

La firma italiana cre6 en 2004 la linea Pagani
Chef con la mision de introducir la técnica de los prepara-
dos “listos para cocinar” en el mercado italiano, apuntan-
do principalmente a las carnicerias y tiendas de gastrono-
mia. Esta linea se compone de una gama completa de pro-
ductos para diversos tipos de preparaciones “listas para
cocinar” que aportan mas valor al mostrador de la tipica
carniceria italiana, supermercados, restaurantes, empre-
sas de catering y elaboradores de comidas en general.

La linea de marinadas Gustosi Pagani se intro-
dujo con éxito en Italia y Europa. Estas marinadas tie-
nen un sabor muy especial y una agradable textura cre-
mosa que se integra perfectamente con cualquier tipo
de carne, dando un aspecto brillante y un toque estético
a las preparaciones. Las marinadas Gustosi son prepa-
raciones a base de aceite de oliva y especias, que
impregnan de sabor y aroma las carnes. Por su conte-
nido de aceite, mejoran la vida util del producto, ya que
retrasan los procesos de oxidacion de la carne y enran-

H La Alimentacion Latinoamericana N° 336

Los procesadores de alimentos en el

segmento carnico tienen una opcion

innovadora. Tecnoalimenti S.R.L.trae a la
Argentina de su representada de Italia
Fratelli Pagani, los sabores naturales y

marinadas para carnes Pagani Chef.

ciamiento de las grasas, mejorando el aspecto de la
carne expuesta en anaqueles refrigerados.

La cremosa marinada -estrictamente Made in
Italy- combina perfectamente con cualquier tipo de
carne y vegetales, afiadiendo un toque de placer estéti-
co a los preparativos junto con una excelente textura y
jugosidad. Entre las variedades de marinadas Gustosi
podemos encontrar "La verde", con un sabor armonioso
de hierbas mediterraneas, tales como perejil, orégano y
un toque delicado de ajo; “La Barbecue”, con sabor ahu-
mado con toques de tomate fresco y pimienta negra;
“La Orientale”, con sabor tipico oriental con toques de
comino, coriandro y clavo de olor, y “La Picante”, tipica
salsa al estilo mexicano con aromay color a chiles.

La linea Pagani Chef Rub consiste en una formu-
lacion completa de especias, hierbas secas, sal y azicar
moreno. Son productos secos, destinados para dar sabor
y color, que se espolvorean sobre la carne y decoran los
cortes. En la pagina de Pagani Chef se pueden ver las mul-
tiples recetas con aplicacion de los productos.

MAS INFORMACION:
info@tecnoalimenti.com.ar
Tel.: (54 11) 4553 5340




GAYNOR

PIROMETROS DOBLE DISPLAY PARA

CONTROL DE TEMPERATURA

Gaynor presente los pirdmetros
doble display, se trata de equipos
inteligentes disefiados para contro-
lar la temperatura en toda ocasion.
Concebidos con la maxima tecnolo-
gia, se presentan en dos dimensio-

nes: 72 x 72 mmy 48 x 48 mm. vy
con un costo altamente competitivo.
El control de la temperatura progra-
mable se realiza utilizando un con-
trol PID con autosintonia o con “On-
Off”, ajustando en forma automatica
los parametros para efectuar un
Optimo control.
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GAYNOR

CONTROLS

Por sus dimensiones es muy utiliza-
do en hornos de panaderia, donde
existen versiones de software con
caracteristicas especiales para esta
aplicacion.

Los controladores electrd-
nicos de Gaynor acceden a la mas
variada gama de sensores de tempe-
ratura, conteo, velocidad, peso,
humedad y vacio.

Gaynor también desarrolla y
fabrica contadores, relés y timers,
entre una amplia gama de productos.

MAS INFORMACION:
www.gaynor.com.ar

Ninguna oxidacion de producto

Ninguna contaminacién externa
Ninguna agitacion ni emulsion
Bombeo suave y delicado

Caudal y presion facilmente regulables
Funcionamiento en seco

Tecnologia neumatica: limpia y segura

Hilario Ascasubi 480 B1875EH. - Wilde- Pcia. de Buenos Aires - Argentina Tel.: (54-11) 4206-1867 / 3908
ventas@bombasindesur.com.ar - www.bombasindesur.com.ar ===
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SOLVAY AROMA PERFORMANCE S

EL DULCE SABOR DE UNA ALIMENTACION SALUDABLE

Vanil 'Expert Centre Lyon safevanillin.com

VANIFOLIA'

BEAN

GOVANIL

Impulsado por una mayor conciencia de una forma de
vida mas saludable, el mercado de productos nutricio-
nales que abordan problemas de control de peso, acon-
dicionamiento fisico y bienestar se esta diversificando
rapidamente en todo el mundo. Respaldados por el de-
sempefio tan conocido y comprobado en los mercados
tradicionales, como panaderia, confiteria y bebidas, los
sabores de vainilla ahora también se han convertido en
instrumentos para el éxito de muchos productos dieté-
ticos y nutricionales innovadores.

Con sus propiedades excepcionales, como
enmascarar notas no deseadas mientras aumenta y
mejora el sabor general de las recetas finales, Govanil™
funcional y los sabores naturales Vanifolia™ de Solvay
Aroma Performance pueden hacer un aporte significati-
vo a los consumidores en mercados que buscan pro-
ductos con ingredientes etiquetados como naturales
(Figura 1). También ayudan a los productores de ali-
mentos y bebidas nutritivos a transformar sus desafios
en valor agregado.
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SOLVAY

A medida que la tendencia hacia una nutricion
saludable continia cambiando las dietas de las
personas, el lider mundial en vainillina
encabeza el mercado de ingredientes con una
amplia variedad de sabores de vainilla
funcionales y naturales, disefiados para apoyar
el desempeno nutricional y la aceptacion del
mercado de alimentos saludables, deportivos

y terapéuticos. Las nuevas formulaciones
abordan la creciente preferencia por sabores
naturales confiables, en linea con las

regulaciones de etiquetado “naturales".

Desde las bebidas dietéticas y reemplazos de comidas
hasta nutricion terapéutica y suplementos dietarios, la
mayoria de estos productos se caracterizan por un alto
contenido de ingredientes especificos. Eso puede gene-
rar notas no deseadas que deben ser efectivamente
cubiertas (enmascaradas). Desde el afio 2012 Govanil™
de Solvay, los sabores funcionales de vainilla, han ayu-




FIGURA 1 - Govanil TM y Vanifolia TM enmascaran
notas no deseadas mientras aumentan y mejoran el
sabor general de las recetas

Sabor a vainilla

Efecto potenciador
del sabor general

Enmascaramiento
de sabores extrafios

% de sabor funcional Solvay en el producto final i

FIGURA 2 - Los sabores funcionales de vainilla aportan una
intensidad de sabor mas alta y prolongada

Intensidad y
de sabor

L

Sabor funcional Solvay
Sabor tradicional .

"EFECTO LARGA DURACION

f.

Duracion del sabor

dado a resolver estas complicaciones combinando el
rendimiento nutricional deseado con un sabor dulce
agradable y, cuando se requiere, un perfil de vainilla
tnico.

La tecnologia patentada de fabricacion CRF™
ofrece un conjunto completamente nuevo de
propiedades funcionales con valor agregado,
desde enmascarar sabores no deseados hasta
ser soporte de sabores como los frutales o de
caramelo, y también sumar al balance organo-
Iéptico general de recetas especificas. En parti-
cular, estos sabores funcionales de vainilla se
caracterizan por proporcionar una intensidad

mas alta y de mayor duracién que implica una mejora
sensorial y una mejora también en el atractivo del con-
sumidor por los nuevos productos (Figura 2).

MAS INFORMACION: mariana.chiwitt@solvay.com
www.solvay.com / +54 11 4316 2363

Ahorros de energia

| s Sarie DM de inyscciin de sgua
s ~%

s~ Ao de snergla

DIAGRAMA DE COMPRESION

AIRE LIBRE DE ACEITE / TRATAMIENTO DE AIRE / GENERADORES DE NITROGENO
General Roca 950 (B1826BXT) Remedios de Escalada — Buenos Aires

AIRE COMPRIMIDO GRADO ALIMENTICIO
PARA SU EMPRESA ABSOLUTAMENTE SIN ACEITE

CompAir

UNA COMPANIA DEL GRUPO

Cargas equilibradas = vida util mas larga

Tel.: (54 11) 4202-1998 / info@mary-ingenieria.com.ar

www.mary-ingenieria.com.ar
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SACCO

4PROTECTION - EL PROTECTOR NATURAL DE LA

IDENTIDAD DE SUS PRODUCTOS

De acuerdo a la Fundacion Alemana de Investigadores
(Vogel et al., 2011), los cultivos protectores son micro-
organismos activos (cultivos concentrados, individua-
les 0 mezclas) que se adicionan a alimentos para redu-
cir el riesgo ocasionado por microorganismos patoge-
nos o toxicos. Desde 1998, Sacco ha estado seleccio-
nando cultivos protectores que inhiben microorganis-
mos indeseables para ser utilizados en diferentes pro-
ductos alimenticios, especialmente para leche, quesos,
carnicos y pescados.

Los cultivos de la linea 4Protection ayudan a
controlar y preservar el producto terminado contra alte-
raciones, luchando contra posibles bacterias indesea-
bles a través de mecanismos completamente naturales,
manteniendo “la etiqueta limpia” del producto. Varias
de las cepas utilizadas fueron seleccionadas a partir de
la gama de microorganismos probidticos de Sacco, las
cuales fueron estudiadas y demostraron ser efectivas a
través de estudios especificos, tests microbioldgicos y
andlisis sensorial de los productos. Los cultivos selec-
cionados de la gama 4Proteccion no acidifican, no alte-
ran organolépticamente las caracteristicas del producto
y son facilmente aplicables incluso a temperatura de
refrigeracion.

Es sabido que los microorganismos producen
una serie de moléculas microbianas de defensa, inclu-
yendo exotoxinas, agentes liticos y bacteriocinas
(EFFCA, PFC-2016). El proceso esta basado en: a) el
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' NATURAL

| CARE

Las principales tendencias que hoy
prevalecen en la eleccion de los
consumidores son la ausencia de aditivos, el
no uso de preservantes y que el alimento sea
100% natural. Pero al mismo tiempo,

la inocuidad, la durabilidad y el alto nivel de
calidad de los alimentos son mas importantes

que nunca. Los cultivos especiales de la

gama 4Protection ayudan a mejorar la calidad
1
Iy proteger la imagen de la marca, asegurando

1
la estabilidad sensorial del producto hasta el
final de su vida util. Asimismo, ayudan

a mantener la frescura, evitando cambios en

4Protection es su aliado para llegar
con un producto mucho mas genuino

]
1
1
1
1
1
1
]
1
: el gusto, en el aroma y en la textura.
1
]
1
]
1
1
1 .
; a la mesa del consumidor.

]

efecto de la competencia por el espacio contra micro-
organismos en general, incluyendo patdgenos, b)
sobre la produccion de acidos organicos y c) a través
de péptidos con un modo de accion especifico.

Los cultivos protectores tienen principalmente
una funcion tecnoldgica en el proceso de produccion
de alimentos y ayudan a mejorar la inocuidad y la higie-
ne de los mismos. Sin embargo, no remplazan las bue-
nas practicas de manufactura, los tratamientos fisicos
apropiados y el mantenimiento de la cadena de frio, los
cuales aseguran los estandares elevados de seguridad
de los alimentos. Gracias a 4Protection, los alimentos
pueden llegar al final de la vida Gtil manteniendo su
estructura y propiedades sensoriales, como asi tam-
bién su frescura, gusto, flavor y textura.



Los cultivos protectores son compatibles y comple-
mentarios al resto de la gama de cultivos Sacco, pue-
den ser utilizados mediante indculo directo (por ejem-
plo, en leche) o en tratamiento de superficies. Las line-
as dedicadas para la proteccion de leche y productos
lacteos son:

- Anti hongos y levaduras AYM: permite alcanzar el
final de la vida util asegurando el mantenimiento de la
estructura y de la estabilidad sensorial, asi como ayuda
a mantener la frescura.

- Anti Listeria monocytogenes AL: reduce el creci-
miento de Listeria monocytogenes incrementando la
seguridad del producto durante su vida (til.

- Anti clostridios AC: actua contra clostridios, evitando
la alteracion del aroma y asegurando una correcta tex-
tura y un producto terminado sin defectos.

- Anti otros microorganismos indeseables AOSM:
reduce el crecimiento de microorganismos indeseables
presentes en la leche o provenientes del medio ambien-
te, mejorando la calidad y estabilidad de la leche alma-
cenada a baja temperatura. Permite la estandarizacion
del proceso de produccion, en términos de acidifica-
cion, rendimiento y caracteristicas sensoriales.

Estos cultivos son complementados por los cultivos
protectores para pescados y carnicos. El catdlogo se
puede descargar desde:www.saccosystem.com.

MAS INFORMACION:
info@saccosystem.com

Francois Freres . —
TONNELLERIE Technologies
Rousselot BIE
FShicomes ) A _2 Enzymes
CENTRO ENOLOGICO RIVADAVIA S.A. S
TATE® LYLE
COMERCIALIZACION Y DISTRIBUCION EN ARGENTINA Y LATINOAMERICA DE
PRODUCTOS QUIMICOS PARA LA INDUSTRIA VITIVINICOLA AB|MAURI
= MENDOZA
SOLVAY Tels.: 54 (0261) 4932626 / 2666 / 2502 - mendoza@centro-enologico.com - BASF
Maza Norte 3237 Gutiérrez (551 1) Maipd, Mendoza. BT it
FETE,NJJ?N ® CERSA atiende directamente las siguientes zonas en Argentina:
B Neuquén, San Luis, San Juan, La Rioja, Salta, Tucumdn, Catamarca y Jujuy.
uebracho, Roble,
Acacia, Uva...
CALIDAD DE PRODUCTO, SERVICIO, SEGURIDAD Y EXPERIENCIA
CERSA
IMPORTACION www.CENTROENOLOGICO.com.Ar
+ Acido Citrico
+ Carbdn Activado
« Carbonato e H. de Potasio DEXTROGUM VINTAGE
* Metabisulfito de Potasio
. Met:bisﬁlﬂm de ‘_.Sod?o ichf;?gg':: ::::::g::::‘t::::
* Sorbato de Potasio
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DUPONT NUTRITION & HEALTH

SU ENZIMA POWERMILL™ RECIBIO PATENTE GLOBAL DE INVENCION

®

"Por primera vez, en DuPont N&H, una patente fue lidera-
da por el equipo brasilefio de investigadores. El proceso
para registrar la patente global demandé un extenso tra-
bajo de investigacion, que involucrd también al equipo de
cientificos globales. Y ese es un proyecto que comenzo
en 2008, cuando surgio la idea de trabajar en un proble-
ma real de los molinos’, declar6é Eduardo Pimentel, res-
ponsable del desarrollo de esta enzima y lider de inno-
vacion de DuPont Nutrition & Health.

Se trata de una patente global, que incluye 75
paises. El producto fue probado en granos de trigo de
todo el mundo y en todos los tipos de trigo, conocidos

v VECOM

Productos y Servicios para la Limpieza, Higiene y Sanitizacion

Productos: Quimicos concentrados, papeles para higiene
personal, programa de optimizacion en consumos y presupuesto

Servicios: Capacitacion e implementacion en
BPM - POES - HACCP - ISSO

(54 11) 5197-0600 / 0800-777-VECOM (83266)
info@vecomargentina.com.ar
www.vecomproductos.com.ar
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DuPont Nutrition & Health recibié la
certificacion de patente para la enzima
PowerMill™, que mejora la eficiencia en

el proceso y la rentabilidad de los molinos.
La patente recibida es clasificada como
“invencion”, es decir, cuando el producto
deriva de una creacion totalmente nueva.

El equipo de desarrollo en Brasil liderd las
investigaciones de este producto que recibi6

el registro de patente en 75 paises.

por la industria como 'soft’, 'hard' y 'semi-hard". Las
pruebas consideraron incluso la calidad del agua del
lugar, condicion que afecta el resultado final y que fue
esencial para definir las dosificaciones exactas para
obtener el mejor resultado en cada region.

Deia Vilela, directora regional de enzimas para
alimentos de DuPont Nutrition & Health, enfatizd “las
enzimas posibilitan innumerables oportunidades, un seg-
mento en enorme expansion. La enzima PowerMill™ es
un producto que ha traido innovacion a un segmento muy
importante en la industria de alimentos que estd carente
de novedades: el mercado de molienda. Esta patente
reconoce la innovacion que DuPont Nutrition & Health
entrega a sus clientes”.

PowerMil™ es un producto que trae benefi-
cios directos para el molino, los que se transmiten a
toda la cadena: desde la industria productora de la
materia prima hasta el consumidor final. Es una exce-
lente alternativa para mejorar la eficiencia del procesa-
miento del trigo, pues con la utilizacion de esa enzima
los molinos pueden aumentar su productividad, la cali-
dad de su harina y alcanzar una reduccion de costos
importante. Durante las pruebas, se comprob6 una
reduccion de costo principalmente en lo que se refiere
a la energia eléctrica y reduccion de inversiones en
silos, a través de la reduccion del tiempo de descanso



del trigo antes del proceso de molienda. Entre los bene-
ficios de la aplicacion de la enzima, lo que mas se des-
taca es una mayor produccion de harina blanca y con
menor cantidad de pigmentos. En este mercado, esta
caracteristica es extremadamente valorada por los con-
sumidores vy los fabricantes de panes, pastas y pasteles,
generando mayor rentabilidad para el productor.

La enzima PowerMill™ también fue reconocida
con el primer lugar en la categoria “Ingrediente
Alimenticio Mas Innovador”, en Brasil, en el premio
Food Ingredients Innovation Award 2017. Es la principal
premiacion de la industria de ingredientes y productos
alimenticios brasilefios, que tiene el objetivo de estimu-
lar y valorizar la innovacién y contribuir al desarrollo de
las empresas, el reconocimiento de sus profesionales y
la creacion de beneficios al consumidor final.

SOBRE DUPONT NUTRITION & HEALTH

DuPont Nutrition & Health combina un profundo cono-
cimiento en alimentos y nutricion con inversiones en
investigacion y ciencia con el objetivo de entregar un
valor inigualable a las industrias de alimentos, bebidas,

ALQUILER Y VENTA |
DE EQUIPOS INDUSTRIALES \

Filtrado y tratamiento de

aguas brutas y efluentes:

- Podemos filtrar agua desde 5 micrones
en adelante sin limites de caudal.

- Filtros de malla y de anillas, automaticos
y auto limpiantes:

- Ocupan espacio reducido

- Baja pérdida de presién en el circuito
- Bajo caudal de limpieza

- Programables segin variables del usuario
- Muy bajo costo de mantenimiento

Alsg availabile in DLP

Juan J. Paso 7410 (2000) Rosario - Tel.: (54 341) 525-3653 / (0341) 155068062 - contacto@ecoflowsrl.com.ar - www.ecoflowsrl.com.ar

farmacéuticas y suplementos alimentarios. Desarrolla
soluciones innovadoras, basadas en el profundo cono-
cimiento de los consumidores y en un amplio portafolio
de productos para ayudar a sus clientes a transformar
los desafios en oportunidades de negocios. Para mas
informacion www.food.dupont.com

SOBRE DOWDUPONT SPECIALTY PRODUCTS
DowDuPont Specialty Products - una division de
DowDuPont (NYSE: DWDP) - es lider global en innova-
cion con materiales, ingredientes y soluciones basadas
en tecnologia, cuyo fin es ayudar en la transformacion
de industrias y de la vida. Sus empleados aplican cono-
cimientos cientificos y su variada experiencia para ayu-
dar a los clientes en el desarrollo de las mejores ideas,
ofreciendo innovaciones esenciales para los mercados
mas estratégicos, como el de electrdnica, transporte,
construccion, salud y bienestar, alimentacion y seguri-
dad del trabajo. DowDuPont pretende transformar la
division de Specialty Products en una empresa indepen-
diente y de capital abierto. Para mas informacion, acce-
da a www.dow-dupont.com

Filtros manuales para
caudales desde 5 a 50 m*/h

La Alimentacion Latinoamericana N° 336 H

SYS3IHdI3



PROCESOS

CHIPS EXTRUIDOS A BASE DE CEREAL

TWIN SCREW EXTRUSION: LA NUEVA OPCION PARA OFRECER

BOCADILLOS SALUDABLES

Estos chips multigrano se producen utilizando la tecnolo-
gia Twin Screw Extruders (TSE) como el corazdn del pro-
ceso. Las maquinas de procesamiento TSE constan de
dos perfiles idénticos de tornillos autocorrientes co-rota-
tivos y engranados que funcionan dentro de un barril
cerrado. Durante la extrusion, los materiales son forza-
dos a fluir bajo condiciones controladas a lo largo del
cilindro del extrusor y a través de una abertura conforma-
da (también llamada conjunto de matriz) a un rendimien-
to definido. Las TSE pueden realizar diversas etapas del
proceso, incluyendo la alimentacion, el transporte, la

F La Alimentacion Latinoamericana N° 336

La empresa Clextral ha desarrollado una
tecnologia completa para la produccién de
chips extruidos a base de cereales,

una alternativa mas saludable que las papas
fritas comunes. Mediante el uso de la
tecnologia Twin Screw Extrusion (TSE)

se puede obtener un chip rico en granos

integrales y fibras y con bajo en contenido

de grasa en comparacion con las papas fritas

normales. Estoos chips pueden presentarse
en diversas y atractivas formas (ondulados,
cuadrados y triangulares), con diferentes
texturas y sabores, e incluso con

inclusiones visibles.

mezcla, la formacion, la compresion, la hidratacion, la
transferencia de calor, la conformacion y la coccion.

En el caso de la produccion de chips multigra-
no, el TSE se utiliza principalmente para mezclar, com-
primir, cocinar y formar un producto extruido que se

La versatilidad de la tecnologia TSE permite
la creacion de chips multigrano saludables



ampliard mds tarde gracias a las operaciones posterio-
res al tratamiento.

El disefio del proceso de extrusion Twin-Screw
para chips multigrano es lo suficientemente suave para
dispersar y proteger las inclusiones visibles, y también
es apropiado para obtener una micromezcla de todos
los ingredientes, la coccion termomecanica correcta de
los materiales alimenticios y la dispersion correcta del
contenido de agua. Es la dispersion perfecta de la masa
fundida -obtenida gracias al disefio de TSE- que permite
la produccion de una textura homogénea durante las
operaciones posteriores al tratamiento.

Los chips multigranos presentan una formula-
cion equilibrada.y estan disefiados para ser una opcion
saludable para comer bocadillos. Las recetas general-
mente incluyen al menos un 51% de granos enteros.
Las fuentes de estos granos pueden ser maiz, trigo,
arroz, cebada, centeno o avena. Se pueden incorporar a
la receta en diferentes formas secas: como harinas,
comidas, sémola fina 0 sémola gruesa. Ademas de esta
matriz de almiddn, la férmula puede incluir ingredientes
menores que aportan funcionalidades, como azicar,
sal, emulsionantes, almidones, proteinas, fibras, etc.
Los ingredientes secos se pesan y mezclan antes del
proceso de extrusion y luego pasan directamente al TSE
a través de un alimentador de pérdida de peso (o tolva
balanza de pesado negativa) o un alimentador volumé-
trico, 0 van a un pre-tratamiento intermedio como pre-
acondicionador.

Después de mezclar o preacondicionar, la mez-
cla entra en forma continua al extrusor de doble husillo.
La extrusion de doble husillo cocina los ingredientes a
través de una combinacion de energia térmica, cizalla
mecanica y humedad afiadida. El control de temperatu-
ra es critico, ya que el nivel de coccion determinara los
atributos de calidad de los chips terminados. Al final de
la extrusora de doble tornillo, la matriz permite dar
forma al producto. Los chips extruidos se cortan en pie-
zas individuales que luego se transportan a las opera-
ciones posteriores al tratamiento.

Finalmente, los chips extruidos fritos o al horno se
sazonan con varios sabores, como cebolla, rancho o
queso cheddar. El condimento se lleva a cabo tipica-
mente en un tambor continuo, donde los sabores secos
se incorporan entre un 1y 10%, dependiendo de las
caracteristicas deseadas del producto.

> BIA

Biotecnologia Industrial Alimentaria

$0S3J304d

BIA ofrece soluciones tecnologicas y de
ingenieria a la industria de los alimentos
y bebidas a través de Ila provision de insumos e
ingredientes de alta especializacion,
asistencia en la provision de procesos
productivos y servicio técnico especializado.

MAS INFORMACION:
Javier F. Abrate
BIAConsult S.R.L.

Tel.: +54 9 11 (15) 33768343
(54 11)4801-0202
www.biaconsult.com.ar

- Carbonato de Calcio Pesado
- Carbonato de Calcio Liviano
- Carbonato de Calcio con
densidades especificas

.Caléin para compresion directa:
.. -Carbonato de Calcio CD
; A - Gitrato de Calcio CD
Molinos y Panificados — Alfajores y Galletitas

Leches y Yogures - Dulces y Postres - Productos Dietéticos
Farmacos y Cosmeéticos - Uso veterinario — Alimento balanceado

CAFUNE S.A.: (54 11) 4918-2677 / 2680
carbofarma@carbofarma.com.ar

www.carbofarma.com.ar
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USo FICIENTE DEL AGUAY LA ENERGIA
EN PROCESOS DE FILTRACION

El aumento de la conciencia ecolégica,

la mayor exigencia ambiental en cuanto

a vertidos y la cada vez menor disponibilidad
de agua adecuada para las necesidades

de la industria -tanto en calidad como en

cantidad- llevan a la busqueda de

sistemas que favorezcan un uso eficiente

del agua y la energia.

La eficiencia en el uso del agua y la energia se puede
definir como la habilidad de lograr los objetivos produc-
tivos buscados empleando la menor cantidad de agua y
energia posible. Es decir, un aumento en la eficiencia
permite conseguir los mismos resultados con la inver-
sion de menos recursos. Eso se traduce, a nivel indus-
trial, en que los criterios de disefio deben contemplar de
forma dinamica la disponibilidad de nuevos materiales,
de productos y de tecnologias, asi como la conciencia

F La Alimentacion Latinoamericana N° 336

Ing. Miguel L. Caviglia
Socio Gerente de Ecoflow SRL

medio ambiental, para elevar la productividad en la uti-
lizacion del agua y el empleo racional de la energia.

Para optimizar el uso del agua en un proceso
productivo, y la energia asociada al mismo, el primer
paso es adecuar la calidad del agua disponible a la exi-
gencia del proceso. En ese terreno, los sistemas de fil-
tracion realizan un tratamiento fisico, ya que eliminan
los solidos que estdn en suspension en el agua. Los
objetivos de la implementacion de un sistema de filtra-
cion son:

- La proteccion de todos los componentes hidraulicos
de deteccion, medicion y maniobra, asi como del circui-
to de conduccion y distribucion del agua del sistema
hidraulico del proceso productivo.

- La adecuacion de la calidad de agua (cantidad y tama-
fio de solidos) a los niveles de exigencia deseados.



Esto permite:

- Mejorar la eficiencia de aplicacion y disminuir la con-
centracion de productos quimicos para el tratamiento
del agua.

- Reducir el crecimiento de microorganismos. La mayor
0 menor proliferacion de éstos esta directamente ligada
a la disponibilidad de nutrientes organicos que favore-
cen el desarrollo de los mismos.

- Reducir la acumulacion de particulas en los conductos
de distribucion.

- Ayudar a mantener una eficiencia de distribucion y
aplicacion 6ptima del agua.

- Garantizar el suministro continuo, disminuyendo el
riesgo de paro de la planta por problema de obturacion
0 acumulacion de solidos.

- Disminuir la frecuencia con la que se realizan las labo-
res de mantenimiento.

- Favorecer la reutilizacion del agua en el propio proce-
S0 0 para otros usos. Esto genera un ahorro directo al
disminuir el volumen total de agua consumida, un
aumento de la cantidad de agua disponible y evita el
coste directo asociado a los canones de vertido.

Para una acertada seleccion de equipos de filtracion
con elevada eficiencia energética e hidrdulica es nece-
sario considerar que sean automaticos, que garanticen
la calidad de agua con independencia de las condicio-
nes de trabajo y que independicen los requerimientos
de filtracion y limpieza.

LA IMPORTANCIA DE UN SISTEMA AUTOMATICO

Los sistemas automaticos de filtrado tienen un compor-
tamiento predecible en cuanto a los intervalos de pre-
sion a los que estos trabajan. Este intervalo viene deter-
minado por la pérdida de carga que ocasiona el equipo
de filtrado para el caudal circulante objeto de estudio
cuando los elementos filtrantes estan totalmen-te limpios
(este dato es aportado por los fabricantes) y el valor de
diferencial de presion al que se activa el ciclo de retrola-
vado del equipo (usualmente se utiliza un valor de 0.5 bar
0 proximo a éste). Toda situacion predecible puede ser
tenida en cuenta en el proyecto y, por tanto, el sistema
estara preparado para trabajar bajo estas condiciones.
Otra ventaja extensible a los equipos automaticos es su
total autonomia, no dependiente de la disponibilidad de
personal de mantenimiento o control.

Los sistemas de filtrado manuales generan
diferenciales de presion crecientes a medida que van
reteniendo particulas. Estos filtros, a diferencia de los
automaticos, no son sistemas autonomos: el diferencial
de presion debe ser visualizado, analizado y regulariza-
do por la intervencion humana. Esto implica que ante
situaciones en las que estas labores no se realicen con la
frecuencia requerida, se alcancen diferenciales de pre-
sion superiores a los esperados, generando condi-ciones
de trabajo y resultados distintos a los esperados.

Hay que tener en cuenta que la calidad de agua
filtrada no tiene que ser susceptible a variaciones signi-
ficativas ante las distintas condiciones de suministro

_ 4
Sabores

f'_ﬁ r
b

aromas y sabores plenos

Gral. Martin Guemes 4174 (B1603BEN) - Villa Martelli, Buenos Aires, Argentina
TeleFax: (5411) 4709.0888 (lineas rotativas) info@fryma.com.ar - fryma.com.ar

Alcance: Disefio, desarrollo, elaboracién
y comercializacion de aromatizantes /
saborizantes para la industria alimentaria
¥ tabacalera
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previstas. Los sistemas de trata-
miento del agua deben ser poco exi-
gentes en requerimientos hidrauli-
cos y demandar una baja frecuencia
e intensidad de las labores de man-
tenimiento, garantizando en todo
momento la calidad de agua ante
condiciones cambiantes en el origen
de la fuente de agua; la cantidad,
tamafio y naturaleza de las particulas
en suspension, y el caudal y presion
de suministro.

FILTRO DE DISCOS AZUD HELIX
AUTOMATIC

El filtro Azud Helix Automatic consta
de un elemento filtrante compuesto
por discos ranurados (Figura 1) que
realizan la filtracion en profundidad.
Esto permite retener las particulas
de tamafio superior al grado de fil-
trado demandado. El equipo atna las
ventajas de los filtros de discos junto
con las que proporciona el efecto
hélico-centrifugo de la hélice, que
disminuye la frecuencia de las lim-
piezas, consumiendo menos agua
que otros sistemas. Todo esto sin
interrumpir el ciclo de filtrado, con
un bajo caudal de limpieza. No
requiere bomba auxiliar ya que se
autolimpia con la misma presion de
la bomba del circuito.

La automatizacion total se
realiza con la unidad de control Azud
FBC (Figura 2) que integra tanto el
control eléctrico, electronico e
hidraulico como un presostato eléc-
trico de lectura directa e instantanea.
Totalmente configurable, la unidad
permite modificar cualquier parame-

FIGURA 1 -
Filtros de discos Azud
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tro del equipo, haciendo posible acti-
var la limpieza mediante actuacion
directa sobre el teclado, por el presos-
tato diferencial, por tiempo 'y por sefial
externa. Incorpora un histdrico de
limpiezas y alarmas que informa
cuando y por qué se originaron. Otros
datos, como el numero de limpiezas
totales o parciales efectuadas por el
equipo y tiempo transcurrido desde la
Gltima limpieza, también son consul-
tables en esta unidad de control.

Los sistemas de filtracion
Azud no sdlo satisfacen los objetivos
marcados sino que ademas actdan
con una minima interferencia en el
sistemay con el minimo volumen de
agua necesario para realizar la lim-
pieza auténoma.

CARACTERISTICAS

El disco filtrante es un anillo plano,
ranurado por ambas caras (Figura 3)
y fabri-cado en material plastico
mediante el proceso de inyeccion.
Los filtros de anillas son filtros de
profundidad. El agua pasa a través
de un conjunto de discos de igual
graduacion, dispuestos uno encima

de otro (bien apretados) para retener
los sdlidos que estan en suspension
en el agua. El conjunto de discos
estd contenido dentro de una carca-
sa plastica exterior y el agua pasa de
afuera hacia adentro. Esta diferencia
con el filtro de malla hace que sea
mas simple de autolimpiarse en el
caso de sdlidos que se adhieren,
como algas, larvas, etc.

El grado de filtracion se
mide en micrones; los filtros de ani-
llas pueden fil-trar desde 5 micrones
en adelante (5, 10, 20, 50, 100, 130,
200 y 400 micrones), sin limite de
caudal. Estos equipos pueden traba-
jar en paralelo perfectamente su-
mando sus caudales. Segun el cau-
dal y el grado de filtracion requerido
dependera la cantidad de cabezales
necesarios. Los equipos toman dis-
tintas configuraciones para reducir
espacio (Figuras 3y 4).

La calidad de filtracion pro-
pia de los discos filtrantes ranura-
dos, junto con la autonomia propia
de los sistemas automaticos de lim-
pieza, permiten garantizar la maxima
eficiencia durante el proceso de fil-
tracion y una elevada eficacia en el
proceso de retrolavado. Garantizan
una alta calidad de filtracion, gracias a
la fil-tracion en profundidad de los
discos; aseguran la autonomia del

FIGURA 2 - Unidad de control Azud



FIGURA 5 - Equipo en linea simple

FIGURA 3 - Imagen de detalle del disco ranurado
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En la medida que el filtro va reteniendo soélidos del
agua, la presion diferencial entre la entrada y la salida
se incrementa. Cuando dicha presion llega a un valor
determinado y programable, el filtro dispara su autola-
vado. Este proceso de limpieza lo hace por cada cabe-
zal, mientras el resto continda filtrando. El sistema
nunca deja de filtrar mientras se autolimpia cada filtro.
No solo se puede programar el diferencial de presion
para el disparo de la autolimpieza, sino también el tiem-
po de limpieza de cada cabezal, el tiempo de limpieza
= entre cada cabezal y la limpieza del filtro, que puede ser
FIGURA 4 - Equipo en linea multiple por diferencial de presion y por tiempo o por una com-
binacion de ambas variables.

En el caso de grandes caudales o bien para
aguas con alto contenido de sdlidos es posible combi-
nar un filtro de malla y otro de discos, donde el primero

proceso, con independencia de la cantidad y naturaleza de
los solidos en suspension presentes en el agua, gracias a
su estructura soporte bifuncional, y logran una minima ) : X o
interaccion hidraulica durante el proceso de limpieza (se actida como prefiltro y el segundo como filiro principal

puede bservar el funcionamiento de este tipo de filtros en Por ejemplo, el primero filtra.en 1_39, micrones y el
https://youtu.be/iZf4pcN-TI) segundo en 20 micrones. La disposicion se puede ver

en la figura 5.
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Taneles hidrocooling para proesamiento de frutas y hortalizas
Equipos para escaldado por vapor o agua caliente

Plantas para elaboracion de pulpas y néctares de frutas
Concentracion de jugos y néclares

e Lineas completas para el procesamiento de frutas: frutillas, arandanos, efc.
o Sistemas de lavado para frutas, verduras y hortalizas

e Tuneles de congelado IQF para frutas y verduras, enteras o cubeteadas

o Lineas de clasificacion, tamafado y empaque de fruta congelada

Asema S.A. Ruta Prov. N°2 - altura 3900 (km.13) - Tel/Fax: 54-(0)342-4904600 (rot) - CP3014 Monte Vera
Pcia. Santa Fe - Argentina - asema®asema.com.ar - www.asema.com.ar
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APLICACIONES DE FILTROS
AUTOLIMPIANTES

Estos filtros pueden aplicarse para filtrar agua cruda de
pozo, laguna, lagos, rios y mar. También para filtrar
agua de sistemas de enfriamiento (torres de enfriamien-
to), agua para tratamiento posterior, aguas brutas y
aguas de efluentes.

El filtrado del agua de enfriamiento en sistemas
abiertos, semicerrados y cerrados es muy utilizado.
Mantiene limpia el agua que recircula en el sistema opti-
mizando el rendimiento de la instalacion, por ejemplo,
en torres de enfriamiento de aguas de refinerias.

Se utilizan en filtrado de agua para procesos
tomada de un rio o laguna, de tal modo de limpiarla y
optimizar su uso. También en filtrado de agua de efluen-
tes, para bajar su carga organica y disminuir el costo de
inversiones en tratamientos posteriores o bien para
recuperar el agua para un uso posterior.

Los filtros autolimpiantes también son muy
utilizados para filtrar el agua que va a una planta de

FIGURA 6 — Combinacion de filtro de mallas
y de discos para gran caudal.

6smosis inversa, con el fin de proteger sus membranas.
Si bien estas plantas tienen sus propios prefiltros (colo-
cados antes de las membranas), éstos estan graduados
por debajo de 5 micrones (por ejemplo: 5, 2 y 1
micron), son desechables y caros. Cuando el agua trae
sdlidos mayores a 5 micrones, colmata estos filtros, los
perfora y los sélidos (por ejemplo, arena) puden pasar
hasta las membranas y dafiarlas. Su reparacion es cari-
sima, ademads de sacar de servicio la planta. Para mejo-
rar esta situacion, se usan filtros Azud de graduacion 5
micrones que retendran los sélidos mayores a esa
medida, con la ventaja del ahorro de costos, ya que no
requieren el reemplazo de su elemento filtrante.

MAS INFORMACION:
Tel: (54 0341) 5253653 / 5068062
contacto@ecoflowsrl.com.ar

)

#BLZMPER sa. 8

BT
CODIF ICADORES

SERVICIO TECHICD
T HSUFOS

cE1ly 42472275
INFORBLOMPER . COM

P La Alimentacion Latinoamericana N° 336



Il Congreso Internacional de Zoonosis
\& IX Congreso Argentino de Zoonosis

Il Congreso Internacional de Zoonosis
IX Congreso Argentino de Zoonosis
. et .

“Alimentos y Zoonosis: Desafios del Siglo XXI” ™

5 all 7 do funio do 2018

Hotel Savoy - Ciudad Auténoma de Buenos Aires - www.aazoonosis.org.ar
EJES TEMATICOS

\ Zoonosis y alimentos en lo produccién agroindustrial. Impactos y relevancia.

" Zoonosis regionales endémicas. Situacién y avances.

) Enfermedades infecciosas emergentes y reemergentes. Impactos recientes.

PRESENTACION DE TrABAO': IRV PP IO

INVITADOS EXTRANJEROS

SANCHEZ, Marcos
(Texas Tech, EEUU)

ACAR, Jacques GONZALEZ VILLALOBOS, Fradique LUBROTH, Juan
(OIE, Francia) (OXITEC Ltd, Brasil) (FAO, ltalia) SERVAT, Alexandre
ANSES, Fi i
ALIGHIERI, Sylvain GUHL, Felipe NIETO, Francisco Javier ( rancie)
(OPS, EEUU) (Univ. de los Andes, Colombia) (Instituto de Salud Carlos IIl, Espafia) TRUEBA, Gabriel
LT JERSIC. Isabel SACHSE. Gonrad (Universidad de San Francisco, Ecuador)
(OPS, EEUU) (Instituto de Salud Publica, Chile) (FLI, Alemania) VENZAL BIANCHI, José M.
COSIVI, Ottorino LOPEZ MEDINO, Haydee SCHRODER, Bjor (tnherddadte o Repinies. Holusy)
(OPS, Brasil) (Escuela Nacional de Ciencias Biologicas, México) (Thermo Fisher Scientific, Alemania) VIGILATO, Marcos
OPS, Brasil
FERNANDEZ, Pablo LEJEUNE, Jeffrey SALLES, Julio ( Hoel)
{Univ. Politécnica de Cartagena, Espafia) (The Ohio State University, EEUU) (Comision Nacional de Zoonosis, Uruguay) ZHANG, Qijing

(lowa State University, EEUU)

INSTITUCIONES PARTICIPANTES
A & . Ministerio de
D'nmxl-\hnln 3 ( ) I( 5 s ”:2;':,';‘:,“?,“‘, 3 Organizacién de las Naciones Unidas I
({‘ Mundual de L Saud = W :c ko Salud > para la Alimentacién y la Agricultura o

Basdlr—— L= Presidencia de la Nacién

Mt de CONICET @ “NT I|

Ministerio de Agroindustria Ciencia, Tecnologia ﬂ
é Presidencia de la Nacién "'"“"‘“"P"’;‘:" \_‘\ e — ‘
Providencia de s Nacion — e r— Mundo Sano —

.‘ « Instituto Nacional de

... Enfermedades Virales Humanas
™y of “Dr.Julio I Maiztegui®

& senasa |PCV® GG onncscoes s

Instituto de Promaocion
de la Carna Vacuna
Argenting

Argwatine rirtus robesr ot studinm

s

Ministerio de Ciencia, Tecnologia e Innovacién

3 UNIVERSIDAC UNIVERSIDAD  gemgzy
9] NACIONAL D NACIONAL DE ioge s o s
SAN MARTIN

ORGANIZA: Asociacion Argentina de Zoonosis - Email: aazoonosis@gmail.com



INOCUIDAD

El 11 de abril entré en vigor en la Unién
Europea el Reglamento (UE) 2017/2158

a través del cual se fijan niveles de referencia
y medidas de mitigacion para reducir la

presencia de acrilamida en los alimentos.

Los fabricantes estan ahora obligados a

implementar medidas de reduccion tanto en
las materias primas utilizadas como en las
recetas y las temperaturas de coccion. Se
debera analizar el contenido de precursores
de acrilamida en los ingredientes mas
importantes y de acrilamida en el producto
final. Si se exceden los valores de referencia,
los elaboradores tendran que aplicar
estrategias para minimizarlos. El objetivo es
llegar al nivel mas bajo posible desde el
punto de vista técnico. Los valores de
referencia seran revisados cada tres afos
para realizar ajustes si es necesario.

La disposicion implicara un gran esfuerzo, no
solo en control analitico, sino también en
medidas de calidad, reformulacion de
recetas, cambio en sistemas de produccion,
e incluso en concientizacion del consumidor
cuando haya que introducir modificaciones
en el proceso o en las caracteristicas

del producto final.

F La Alimentacion Latinoamericana N° 336

REDUCCION DE ACRILAMIDA EN ALIMENTOS

ENTRO EN VIGOR LA REGLAMENTACION EN LA UNION EUROPEA.
INCLUYE A PANESY PRODUCTOS DE BOLLERIA

Hasta principios de 2002, la acrilamida -un probable
carcindgeno para el ser humano- era considerada un
contaminante ambiental procedente de una variedad de
aplicaciones industriales y de su aplicacion en trata-
miento de aguas y de suelos. Se consideraba que las
principales vias de exposicion humana eran el agua y el
humo del tabaco. Pero en abril de 2002 todo cambio:
cientificos de la Universidad de Estocolmo descubrieron
la presencia de este compuesto en varios alimentos y
determinaron que se genera al someter a altas tempera-
turas a productos con alto contenido en almidon.

Al profundizar las investigaciones se vio que la
acrilamida se forma a partir de la reaccion entre el ami-
nodcido asparagina y aztcares reductores (componen-
tes que aparecen de forma natural en determinados ali-
mentos) cuando se elaboran a temperaturas general-
mente superiores a 120°C (con un maximo de forma-
cion a 180°C) y con bajo nivel de humedad. Por ello
aparece principalmente en alimentos ricos en hidratos
de carbono (almidon), horneados o fritos, con materias
primas que contienen sus precursores, como cereales,
patatas y granos de café. Esa via de formacion es justa-
mente la reaccion de Maillard, que es la que confiere a
los alimentos fritos u horneados las atrayentes caracte-
risticas de color, aroma y sabor a tostado. También
influyen la época del afo y las condiciones de los culti-
vos de las materias primas, ya que la composicion de
los productos vegetales varia en funcion de este factor.



En 2015, la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria adoptd un dictamen sobre la presencia de
acrilamida en los alimentos. Basandose en estudios
con animales, la EFSA confirm¢ las evaluaciones que
constataban que puede aumentar el riesgo de padecer
cancer para consumidores de todos los grupos de
edad. Dado que la acrilamida esta presente en una gran
variedad de alimentos cotidianos, esta preocupacion es
extensible a todos los consumidores, pero los nifios
son el grupo de edad mas expuesto, en funcion del
peso corporal.

A partir de estas conclusiones, la autoridad
sanitaria europea considero necesario establecer estra-
tegias de mitigacion apropiadas para garantizar la sequ-
ridad alimentaria y reducir la presencia de acrilamida en
los productos alimenticios con materias primas que
contengan sus precursores. “Los niveles de acrilamida
pueden reducirse mediante un enfoque de mitigacion,
como la aplicacion de prdcticas de higiene correctas y
de procedimientos basados en los principios del anali-
sis de peligros y puntos de control critico (APPCC)”,
afirmd. Esas medidas se establecen en el Reglamento
(UE) 2017/2158 de la Comision, del 20 de noviembre
de 2017, por el que se fijan medidas de mitigacion y
niveles de referencia para reducir la presencia de acri-
lamida en los alimentos.

www.testo.com/es-ar/sector-alimentario
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Con la aplicacion de este reglamento, que entr6 en vigor
el pasado 11 de abril., las empresas que producen ali-
mentos susceptibles de presentar acrilamida deben rea-
lizar un plan de control para conocer los niveles de esta
sustancia en sus productos y aplicar medidas para dis-
minuirlos. Se deben realizar andlisis de acrilamida y
estudios de mitigacion para cada proceso o producto,
asi como disefar los planes de control necesarios, “A
fin de lograr niveles de acrilamida que sean los mds
bajos razonablemente posibles e inferiores a los niveles
de referencia que figuran en el anexo IV del
Reglamento”. Los productos alimenticios a los que se
hace referencia son:

- Patatas fritas, otros productos cortados fritos y patatas
fritas a la inglesa (chips) fabricadas con patatas frescas.
- Patatas fritas a la inglesa (chips), productos de aperi-
tivo, galletas saladas y otros productos a base de masa
de patatas.

- Pan.

- Cereales para el desayuno (a excepcion del porridge).
- Productos de bolleria, pasteleria, reposteria y gallete-
ria; galletas, biscotes, barritas de cereales, scones,
cucuruchos, barquillos, panecillos de levadura y pan de

F La Alimentacion Latinoamericana N° 336

especias, asi como galletas saladas, panes crujientes y
sucedaneos de pan; en esta categoria, una galleta sala-
da es una galleta seca (un producto horneado a base de
harina de cereales).

- (Café, Café tostado, Café instantdneo (soluble),
Sucedaneos del café.

- Alimentos infantiles y alimentos elaborados a base de
cereales destinados a lactantes y nifios de corta edad.

El nuevo Reglamento en vigor indica que Si se superan
los niveles de acrilamida establecidos para cada grupo
de productos se deberan adoptar medidas para la
reduccion de los mismos, bien modificando la formula-
cion, los ingredientes, los procesos de produccion
(como tratamientos térmicos) o cualquier otro condi-
cionante identificado, sin que por ello se vea afectada la
calidad y la seguridad del alimento, ni sus caracteristi-
cas sensoriales. En caso de que los niveles de acrilami-
da en los productos de una industria sean superiores a
los de referencia, deberan:

* Revisar las medidas de mitigacion actuales.

* Adoptar otras medidas adicionales.

* Realizar nuevos muestreos y analisis para comprobar
la validez de las medidas adoptadas.



NIVELES DE REFERENCIA DE ACRILAMIDA EN ALIMENTOS g
o
Alimento Nivel de referencia o
o
[ng/kg] =
: o
Patatas fritas listas para consumir 500
Patatas fritas a la inglesa (chips) fabricadas con patatas frescas y con masa | 750
de patatas
Galletas saladas a base de patatas
Otros productos con masa de patatas
Pan de molde
2 50
a) pan de molde a base de trigo
b) otro pan de molde 100
Cereales para el desayuno
; ; 300
— productos de salvado y cereales integrales, grano inflado
productos a base de trigo y centeno (*) 300
__ productos a base de maiz, avena, espelta, cebada y arroz (') 150
Galletas y barquillos 350
Galletas saladas, excepto las de patata 400
Pan crujiente 350
Pan de especias 800
Productos similares a los demas productos de esta categoria 300
Café tostado 400
Café instantaneo (soluble) 850
Sucedaneos del café¢
. ; . 500
a) sucedaneos del café compuestos exclusivamente por cereales
, , (3]
b) sucedaneos del café¢ compuestos por una mezcla de cereales y
achicoria
, ; . S 4 000
¢) sucedaneos del café compuestos exclusivamente por achicoria
Alimentos elaborados a base de cereales para lactantes y nifios de 40
corta edad, excluidos las galletas y los biscotes (*)
Galletas y biscotes para lactantes y nifios de corta edad ) 150
(1) Cereales no integrales ni de salvado. La categoria se determina en funcion del cereal presente en mayor cantidad.
(2) Elnivel de referencia que debe aplicarse a los suceddneos compuestos por una mezcla de cereales y achicoria debe tener en cuenta
la proporcion relativa de estos ingredientes en el producto final.
(3) Tal como se definen en el Reglamento (UE) n.o 609/2013.
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TECNO FIDTA EXHIBIRA LAS ULTIMAS
TECNOLOGIAS PARA PROCESAR ALIMENTOS

DEL 18 AL 21 DE SEPTIEMBRE EN EL CENTRO COSTA SALGUERO

En nuestro pais se pueden encontrar, a lo largo de la
cadena de valor agroalimentaria, una gran variedad de

Las empresas y referentes mas importantes

del sector alimentario se reuniran en proveedores de bienes y servicios que aportan la tecno-

logia necesaria para llevar la produccion del campo a las

septiembre para presentar lo mas avanzado gondolas. Estas empresas se reuniran del 18 al 21 de
septiembre en Tecno Fidta, la Exposicion Internacional

en tecnologias e insumos para elaboracion de Tecnologia Alimentaria, Aditivos e Ingredientes que

celebra su 14° edicion. “Nuestro pais es reconocido a
nivel mundial por la calidad de su siembra y sus carnes,

de la industria en un pais que busca ser y este prestigio también hay que trasladarlo a los ali-
mentos y la tecnologia alimentaria en general. Por eso

de alimentos. ¢Cuales son los desafios

potencia alimentaria?

En Latinoamérica se produce la comida que consume
gran parte del mundo. La region genera alimentos para
mas de mil millones de personas, una séptima parte de
la poblacion mundial. Pero dicha produccion sigue sien-
do fundamentalmente primaria y son pocos los paises
que se destacan por incluir en sus despachos al exterior
productos con valor agregado. Desde hace un tiempo,
la Argentina ha establecido entre sus metas econdmicas
pasar de ser “granero” a ser “supermercado del
mundo”, un cambio en ese sentido exige contar con la
tecnologia que permita ofrecer productos certificados,
inocuos vy de alta calidad.

F La Alimentacion Latinoamericana N° 336
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destacamos la importancia de que el sector publico y
privado trabajen codo a codo para fomentar al sector”,
comenta Fabian Natalini, Gerente de Tecno Fidta.

Para dimensionar la importancia de la industria
de alimentos y bebidas en Argentina, basta con obser-
var algunos nimeros. Segun datos de la Asociacion de
Proveedores de la Industria de la Alimentacion

6° RONDA INTERNACIONAL DE
COMPRADORES DE TECNOLOGIA
ALIMENTARIA, ADITIVOS E INGREDIENTES

Messe Frankfurt Argentina en conjunto con la
Agencia Argentina de Inversiones y Comercio
Internacional desarrollan en Tecno Fidta la 6* Ronda
Internacional de Compradores de Tecnologia
Alimentaria, Aditivos e Ingredientes. Participaran
destacadas compafiias internacionales especialmen-
te interesadas en relacionarse con empresas argenti-
nas del sector. La feria ofrece un ambiente estratégi-
€O para que potenciales compradores extranjeros se
contacten con productores argentinos de la industria
de procesamiento de alimentos y bebidas en condi-
ciones de exportar. A través de las rondas de nego-
cios promueve el vinculo entre personas con los mis-
mos intereses favoreciendo el cierre de operaciones
comerciales.

(AdePIA) y del Ministerio de Relaciones Exteriores y
Culto, unas 2.700 empresas -en un 70% PyMEs-
emplean a mas de 300 mil trabajadores. El 67% de
estas companias exporta parte de su produccion, inclu-
sive a mercados no tradicionales como los de Africa y
Asia. El 93% de las firmas son nacionales y el 60%
tiene mds de 40 afnos de experiencia. “Contamos con
un potencial muy fuerte. En Tecno Fidta lo observamos
edicion tras edicion cuando recibimos a visitantes de
fodas partes del mundo, y sobre todo de Latinoamérica,
atraidos por la tecnologia y el conocimiento argenti-
nos”, afirma Natalini y agrega: “es cierto también que
aun tenemos muchos desafios, como mejorar los siste-
mas productivos y sobre todo comerciales, saber ven-
dernos al exterior”.

La inversion en |+D también es prioritaria. Para
llegar a todos los mercados y cumplir con estandares
cada vez mas exigentes, se hace necesario el desarrollo
de nuevas tecnologias para el procesamiento y la con-
servacion de los alimentos. En ese sentido, una parte
importantisima de la exposicion esta dirigida a la pro-
mocion y difusion de nuevos conocimientos relaciona-
dos con la industria. “Para ello convocamos en cada
edicion a gran cantidad de expertos y representantes de
organismos cientificos a que expongan los dltimos de-
sarrollos y avances. Aqui también es donde el sector
publico y privado deben trabajar juntos, y nosotros
buscamos hacerlo posible en Tecno Fidia”, finaliza el
ejecutivo.

La 14° Exposicion Internacional de Tecnologia
Alimentaria, Aditivos e Ingredientes, se desarrollara del
18 al 21 de Septiembre de 2018 en el Centro Costa
Salguero de Buenos Aires, Argentina.

MAS INFORMACION:
www.tecnofidta.com
Twitter: @TecnoFidta
Facebook: /TecnoFidta
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SUSANA SOCOLOVSKY FUE ELEGIDA PARA
INTEGRAR LA ACADEMIA INTERNACIONAL
DE CIENCIAY TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

SE INCORPORARA DURANTE EL 19° CONGRESO MUNDIAL DE
CIENCIAY TECNOLOGIA DE ALIMENTOS QUE TENDRA LUGAR EN MUMBAI, INDIA

Las nominaciones para cada nueva lista son hechas por
los cuerpos adherentes a la [UFoST y por los miembros de
la IAFOST. Los especialistas elegidos para constituir la
IAFOST son reconocidos por sus pares como represen-
tantes sobresalientes de la ciencia y la tecnologia interna-
cionales. De este modo, la Academia Internacional de
Ciencias de Alimentos constituye un grupo selecto de
cientificos en ciencia y tecnologia de alimentos a cuyo
asesoramiento recurre la I[UFoST cuando necesita la opi-
nion de expertos independientes. Los Fellows de la
IAFoST actdan trabajando y promoviendo altos estanda-
res de ética y emprendimientos cientificos.

La IUFoST es la entidad mundial que represen-
ta a mas de 300.000 cientificos y tecn6logos de la
industria, gobiernos y academia distribuidos en mas de
75 paises. Esta organizacion es la elegida para repre-
sentar al sector de la ciencia y tecnologia de alimentos
internacional ante el Goncejo Internacional de la Ciencia
(ICSU) y ante organizaciones como OMS, FAQ, UNDP,
entre otras. Estd constituida por cinco grupos regiona-
les: ALACCTA (América Central, del Sur y Caribe);
EFFOST (Europa); FIFSTA (paises de ASEAN);
MENAFoST (Medio Oriente y Norte de Africa), y
WAAFoST (Africa Occidental).

F La Alimentacion Latinoamericana N° 336

La Unién Internacional de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos (IUFoST)

ha presentado en mayo la lista de
destacados cientificos y tecnélogos que han
sido elegidos para sumarse este afno a la
Academia Internacional de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos (IAFoST).

Los 20 nuevos “Fellows” seran presentados

y homenajeados durante el 19° Congreso

Mundial de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, que tendra lugar del

23 al 27 de octubre, en Mumbai, India.
La actual presidenta de la AATA forma

parte de este selecto grupo.

SUSANA SOCOLOVSKY

Susana Socolovsky, PhD, CFS es Doctora en Ciencias
Quimicas por la UBA, Argentina. Actual presidenta de la
Asociacion Argentina de Tecndlogos Alimentarios, es con-
sultora internacional en innovacion tecnoldgica de alimen-
tos y regulaciones alimentarias. La Dra. Socolovsky dedi-
0 15 afios full time a la investigacion cientifica y 20 afios
a la docencia de la quimica organica y ciencias de los ali-
mentos en la Facultad de Ciencias Exactas y Naturales de
la Universidad de Buenos Aires. Es autora de mas de 90
articulos sobre temas que van desde los mecanismos de
reacciones organicas, desarrollo de alimentos dietéti-
cos, modificados, grasas estructuradas, sustitucion de
azlcar, marketing de alimentos innovadores, nutricion y
normativas alimentarias, y también participa en la difu-
sion de las ciencias de alimentos y nutricion a través de



los medios de comunicacion. Es autora de varios capi-
tulos de libros sobre temas de su especialidad: edulco-
rantes no caloricos, sustitucion de azucares y regula-
ciones alimentarias. Como activa conferencista sobre
nutricion, tecnologia de los alimentos y temas regulato-
rios, ha impartido numerosos cursos en paises de
Latinoaméricay en los EE.UU., Canadd, Espafa y Reino
Unido. La Dra. Socolovsky ha sido ademas profesora
invitada en la Universidad Maimonides de Buenos
Aires, donde ha dictado cursos de postgrado sobre ali-
mentos funcionales e innovacion. Recibié en 2013 su
certificacion como Certified Food Scientist por el
Certification Institute of the Institute of Food
Technologists de los Estados Unidos.

Durante los tltimos 29 afos ha trabajado como
consultora técnica en asuntos regulatorios y cientificos
para varias compafiias multinacionales de ingredientes.
Es responsable de las aprobaciones regulatorias de al
menos 25 aditivos alimentarios, nuevos ingredientes y
nuevos alimentos en la Argentina, Chile, Colombia,
Uruguay y Perd, y también a nivel del Mercosur. Como

especialista en innovacion tecnoldgica de alimentos y en
asociacion con compaifiias de alimentos en América
Latina, la Dra. Socolovsky es responsable de haber de-
sarrollado mas de 140 alimentos innovadores en la cate-
goria de alimentos light y modificados.

Es miembro profesional del Institute of Food
Technologists (IFT) de EE.UU. desde 1992 y liaison insti-
tucional de IFT con la AATA. Desde 2013 se desempefia
como Food Science Communicator del IFT. ES miembro
pleno de la Sociedad Argentina de Nutricion (SAN),
Revisora de la Revista “Actualizacion en Nutricion” de la
SAN e integro el Comité Cientifico Internacional del 21°
Congreso Internacional de Nutricion. La Dra. Socolovsky
es miembro activo de comités regulatorios de diversas
asociaciones; colabora con el Departamento de
Normativa Alimentaria de la coordinadora de Productores
de Alimentos de Argentina, actia como miembro no
gubernamental en las reuniones de MERCOSUR vy es
colaboradora de varios capitulos locales de CODEX. Fue
consultora de la United States Pharmacopeial Convention,
Washington, EE.UU. desde 2008 hasta 2014.

TUVRheinland®

Lavalle 1125 (1048) Buenos Aires, Argentina Tel: +(5411) 4382-8332 biotec@biotecsa.com.ar www.biotecsa.com.ar
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CONACTA 2018

3Y 5 DE OCTUBRE DE 2018 EN LA )
UNIVERSIDAD DE LA SALLE EN BOGOTA

La Asociacion Colombiana de Ciencia y

Tecnologia de Alimentos organiza el XIV

Congreso Internacional de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos - CONACTA 2018 -

que se celebrara entre el 3 y 5 de octubre en
la Universidad de La Salle, Bogota- y cuyo
lema sera “Innovacion e integracion en la

cadena agroalimentaria”.

Colombia es un pais con una gran riqueza agricola, una
gran variedad de suelos y climas, por lo que su poten-
cial agroindustrial ofrece perspectivas halagadoras.
Para aprovechar en su totalidad dicho potencial, se
requiere un esfuerzo aunado y enfocado de los diferen-
tes actores de la cadena agroalimentaria que involucren
el agricultor, 1as entidades gubernamentales, la acade-
mia, la industria y entidades regionales, con el prop6si-
to de efectuar una verdadera innovacion, para cambiar,
mejorar y transformar los procesos empleados y gene-
rar valor agregado. Solo asi se podra romper con el
paradigma de esperar resultados distintos siguiendo los
esquemas tradicionales de aprovechamiento agricola
que han buscado en su gran mayoria que Colombia sea
solo exportador de productos primarios. De ahi el lema

CONACTA 2018

7% Esperamos!
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Octubre 3, 4 y 5 de 2018

Mayor Informacién: acta@acta.org.co / www.acta.org.co

ASOCIACION COLOMBIANA DE CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

elegido: “Innovacion e integracion en la cadena agroali-
mentaria”.

Durante CONACTA 2018 expertos nacionales e
internacionales analizaran en sesiones plenarias cudles
deberian ser las aproximaciones que los integrantes de
la cadena agroalimentaria deben poner en marcha para
hacer real el potencial agroindustrial del pais, exami-
nandolas desde cinco perspectivas distintas que confor-
man los pilares del Congreso: Agroindustria y sector
primario; Inocuidad; Asuntos regulatorios nacionales e
internacionales; Alimentacion y Nutricion; Nuevas técni-
cas de andlisis de laboratorio para insumos y productos
de la cadena agroalimentaria.

Como es tradicion en el Gongreso, se entrega-
ran los premios ACTA a la investigacion en las diferen-
tes categorias de pregrado y posgrado en Giencia y
Tecnologia de Alimentos; Inocuidad de Alimentos, Toda
una vida en inocuidad; el premio ACTA/ACOFANUD a la
Investigacion en Alimentacion y Nutricion; y el premio
ACTA/IFT a la Innovacion en la Industria de Alimentos,
categoria de Ingredientes. Igualmente se tendra una
muestra comercial de prestigiosas empresas nacionales
e internacionales; salas y sesion de posters para la pre-
sentacion de los trabajos de investigacion a nivel nacio-
nal y latinoamericano de universidades e industrias que
atiendan a la convocatoria abierta para los premios.

MAS INFORMACION:
https://portal.acta.org.co/
direccion@acta.org.co

XIV Congreso Internacional
de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos

Apoya:

UNIVERSIDAD DE

SALLE



3 al 6 de junio de 2019 - 14.00 a 21.00

Centro Costa Salguero - Buenos Aires - Argentina
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NOSOTROS OFRECEMOS LA MEJOR
TECNOLOGIA Y MATERIA PRIMA.

V0S PONES EL TALENTO
Y LA IMAGINACION

FITHEP LATAM EXPOALIMENTARIA
es el punto de encuentro

Ingreso gratuito con acreditacion previa obligatoria:

www.fithep-expoalimentaria.com
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Mas informacion: Tejedor 557 (C1424CLK) Bs. As. - Argentina - Tel./Fax: (54 11) 4922-6881/5137/3849/4885

info@publitec.com.ar - www.fithep-expoalimentaria.com



ICO INFORME ANUAL
COSECHA DETRIGO

PANIFICACION

La reciente cosecha de trigo mostré un decrecimiento
en la produccion de un 9% con respecto a la campafa
2016/2017. ElI volumen cosechado alcanz6 las
16.798.522 tn, frente a las 18.395.104 tn del afio ante-
rior, pero igual fue superior al promedio nacional hist6-
rico (13.184.745 tn) (Grafico 1). El area sembrada cayd
un 8%, pero el area cosechada creci6 un 3%. El rinde
promedio nacional bajo en un 11%, pasando de 33.0
qqg/Ha a 29.3 qq/Ha (Grafico 2).

CUADRO 1 - Produccion de trigo en la Argentina 2007-2018

Produccion
20.000 Nacional
% U000 Promedio
o a 98/99-1718
B 18.000 16.294 13.184.745 16.799
e 8000 15.830 15.936 15.271 bbads
l(_:_} b.U
8 14000
o
2 12000
s 7 toan

10.000
8.000
6.000
4.000
2.000

0

98/99 99/00 00/01 01/02 02/03 03/04 04/05 05/06 06/07 07/08 08/05 09/10 10M11 1112 1213 1314 1415 1516 16/1T7 1718

Indice 100 132 152 147 118 140 153 121 137 156 80 72 147 132 79 88 132 108 177 161
Fuente: Min Agric. — Dato 17/18: Estimaciones Granotec en base a Estimaciones Agricolas (15/16) y Bolsa de Cereales
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CUADRO 2 - Evolucién de la superficie sembrada y cosechada, produccién y rinde en la Ultima década
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Produccién 49% -10% 104% -10% -40% 12%  49% 9%
Sup. Sembrada -  -20% -26% 31% 1% -32% 15% 42% -16% 46% 8%
Sup. Cosechada - -26% -29% 48% 1% -32% 14%  42% 3%
Rinde - 3% 27%  37% 9% -13% 2% 6% 1%

Fuente: Min. Agri- Dato 17/18: Estimaciones Granotec en base a Estimaciones Agricolasy Bolsa de Cereales
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SITUACION EN LAS DIFERENTES REGIONES TRIGUERAS

En la Subregion 1 la produccion de trigo descendio, pasando de 2.178.996 Tn a
S B 2.024.543, 7,1% menos que el afio pasado. También los rendimientos fueron infe-
riores, pasando de 31,2 a 25,3 qg/Ha. Los pesos hectolitricos se mantuvieron esta-

REG | O N bles, con buenos valores promedio de casi 80,00 Kg/Ha. Los valores de Falling
Number tuvieron un valor promedio de 400 segundos, similar a la cosecha pasada. La

proteina y el valor medio de Gluten Himedo no se han modificado sustancialmente,
pasando de valores de a 12,39 y 26,38% a 13,00 y 26,91%. En cuanto al alveograma,
se evidencia un W un poco mas bajo, con un valor promedio de 230 unidades, frente

a las 242 del afio anterior. La tenacidad de las masas resulto ser levemente superior
con un valor de P/L de aproximadamente 0,76 en lugar de 0,60.

Granotec recomienda para esta region tratar las harinas con:
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TrigoMax HE TrigoMax 0X

e Disminuye la extensibilidad y pegajosidad o Refuerza y mejora la tenacidad de las masas.
de las masas. e Incrementa la elasticidad de las masas.

® Aumenta la estabilidad a fermentaciones ® Proporciona un mejor volumen de pany
largas. apertura de corte.

e Favorece el desarrollo del pan en el horno.

GranoZyme CMG

® Relajacion de masas tenaces.

® \lejor maquinabilidad de las masas.

® |\lejor estabilidad de la masa a variaciones
de proceso.

® Aumento de |a estabilidad a la fermentacion.

® \ejor volumen de pan, apertura de corte y
color de corteza.

En la Subregion 2 Norte la produccion de trigo descendi6 con respecto a los valores
registrados el afio pasado, pasando de 3.421.797 Tn a 2.969.258 tn, un 13,2% menos.
El rinde promedio también registro valores inferiores, pasando de 41,8 a 36,1 qq/Ha.
Los pesos hectolitricos disminuyeron su valor medio, pasando de 81,39 a 79,86
Kg/Ha. La actividad alfa-amilasica sigui6 siendo baja, con valores de Falling Number
de aproximadamente 400 segundos. Los registros de proteina y gluten fueron muy
similares, pasando de 11,60y 24,72% a 11,88 y 24,64% en la actual cosecha. El valor
de W alveografico promedio fue inferior con respecto al afio precedente, pasando de
237 a 193y las harinas resultaron mas tenaces, con un P/L promedio de 0,98.

Granotec recomienda para esta region tratar las harinas con:

TrigoMax HT GranoZyme MHN
e Aumenta la extensibilidad de las masas. e Mejora la extensibilidad de la red de gluten.
e Facilita el armado de las piezas. e Aumento de la estabilidad en la fermentacion.
e Mejora la estabilidad a fermentaciones largas. | @ Panes de mayor volumen.
e Favorece el desarrollo de los panes @ \ejora la calidad de la corteza.
en el horno. ® Estructura de miga pareja.

® Se obtiene una miga de estructura
homogenea y blanca.

GranoZyme EMI

o Aumento de la estabilidad a la fermentacion.

e Mejor maquinabilidad de masas.

o Optimizacion de la retencion de gas.

o Mayor desarrollo en el horno y volumen de pan.
e Mejor apertura de corte.

e Estructura de miga pareja y mas blanca.

F La Alimentacion Latinoamericana N° 336



BUENDS

En la Subregion 2 Sur la produccion disminuyd. Ha pasado de 3.422.613 Tn a
2.489.249, un 27,3% menos. Los rindes siguieron la misma tendencia: de 43,3 a
36,1 qa/Ha. El valor registrado para el peso hectolitrico también disminuyd, pasando
de 83.14 a 81,49 Kg/Ha. La actividad alfa-amilasica fue baja y similar al afio pasado,
con valores medios de Falling Number de 416 segundos. Los valores medios de
gluten fueron inferiores, registrandose promedios que pasaron de 24.23 a 22.68%
para la presente campaiia. Los valores de W alveografico disminuyeron de 234 a 206
unidades y las masas resultaron tener P/L promedios superiores, de 1.30.

Granotec recomienda para esta regidn tratar las harinas con:

TrigoMax HT TrigoMax GB
® Aumenta la extensibilidad de las masas. © Refuerza y mejora la tenacidad de las masas.
® Facilita el armado de las piezas. ® Incrementa la elasticidad de las masas.
® Mejora la estabilidad a fermentaciones largas. | ® Proporciona un mejor volumen de pany
» Favorece el desarrollo de los panes apertura de corte.
en el homno,
® Se obtiene una miga de estructura
homogénea y blanca.
GranoZyme EMI GranoZyme MHN
* Aumento de la estabilidad a la fermentacion. ® Mejora la extensibilidad de la red de gluten.
® Mejor maquinabilidad de masas. ® Aumento de |a estabilidad en la fermentacion.
@ Optimizacion de la retencion de gas. ® Panes de mayor volumen.
® Mayor desarrollo en el horno y volumen de pan. | ® Mejora la calidad de la corteza.
® Mejor apertura de corte. ® Estructura de miga pareja.
® Estructura de miga pareja y més blanca.

En la Subregion 3 se obtuvieron 1.169.102 tn de trigo, que frente al 1.121.848 Tn
de la cosecha anterior representaron un 4,2% de incremento. El rinde promedio ha
bajado con respecto a la campafia precedente pasando de 32,4 a 30,3 qg/Ha. Los
pesos hectolitricos fueron inferiores, pasando de valores promedio de 82,36 a
79,78 Kg/Ha. Los valores de Falling Number fueron altos, con valores medios de
429 segundos, aproximadamente. Los niveles de gluten disminuyeron un poco,
pasando de 26,29 a 25,37% para la presente campafa. Los valores de W alveogra-
ficos siguieron la misma tendencia, pasando de 231 a 215 unidades como valor
promedio, con harinas de P/L 0,68, similares al afio pasado.

Granotec recomienda para esta regidn tratar las harinas con:

TrigoMax HE TrigoMax 0X

» Disminuye la extensibilidad y pegajosidad * Refuerza y mejora la tenacidad de las masas.
de las masas. @ Incrementa la elasticidad de las masas.

» Aumenta la estabilidad a fermentaciones # Proporciona un mejor volumen de pan y
largas. apertura de corte.

® Favorece el desarrollo del pan en el horno.

GranoZyme CMG

» Relajacion de masas tenaces.

o Mejor maquinabilidad de las masas.

= Mejor estabilidad de la masa a variaciones
de proceso.

® Aumento de la estabilidad a la fermentacion.

® Mejor volumen de pan, apertura de corte y
color de corteza.

La Alimentacion Latinoamericana N° 336 ﬁ
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En la Subregion 4, la produccion de trigo incrementé sus niveles, obteniéndose
2.790.194 tn, frente a las 2.049.201 Tn del afio anterior, un 36,2% mas. Los rindes
también fueron superiores, pasando de 32,2 a 45.2 qq/Ha. Los pesos hectolitricos
tuvieron valores medios similares y altos, de aproximadamente 81,55 Kg/Ha. Los
valores de Falling Number fueron altos, de 454 segundos. Los valores de proteina
y gluten disminuyeron, pasando de 12,63y 25,61% a 11,81y 24,64%. Con respec-
to al alveograma, se observo una disminucion en los valores medios de W pasando
de 258 a 239 unidades y las harinas resultaron ser mas tenaces, con un P/L prome-
dio de 1,28.

Granotec recomienda para esta region fratar las harinas con:
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TrigoMax HT GranoZyme MHN
» Aumenta la extensibilidad de las masas. © Mejora la extensibilidad de la red de gluten.
« Facilita el armado de las piezas. © Aumento de la estabilidad en la fermentacion.
» Mejora la estabilidad a fermentaciones largas. © Panes de mayor volumen.
= Favorece el desarrollo de los panes “ Mejora la calidad de la corteza.
en el horno. « Estructura de miga pareja.

= Se obtiene una miga de estructura
homogénea y blanca.

GranoZyme EMI

© Aumento de la estabilidad a la fermentacidn.

@ Mejor maquinabilidad de masas.

= QOptimizacion de la retencion de gas.

= Mayor desarrollo en el horno y volumen de pan.
= Mejor apertura de corte.

@ Estructura de miga pareja y mas blanca.

En la Subregion 5 Norte la cantidad de trigo obtenida fue inferior a la cosecha pasa-
da, pasando de 2.422.937 Tn a 1.681.372, un 30,6% menor. Los rindes promedio
disminuyeron, pasando de 31,3 a 25,6 qg/Ha para la presente campafa. Los pesos
hectolitricos fueron inferiores, con valores promedio de 80,04 frente a los 82.45
Kg/Ha anteriores. Los valores promedio de Falling Number rondaron los 390
segundos aproximadamente. El valor medio de gluten bajé de manera notable,
pasando de aproximadamente 27.70 a 24,15%. Los valores de W alveograficos
también bajaron con valores promedio de 228, frente a las 241 unidades del afo
anterior. Las masas resultaron ser algo mas tenaces, con P/L= 1,08 frente a los
0,75 de la cosecha pasada.

Granotec recomienda para esta region tratar las harinas con:

TrigoMax HT TrigoMax 0X
» Aumenta la extensibilidad de las masas. ® Refuerza y mejora la tenacidad de las masas.
o Facilita el armado de las piezas. ® Incrementa la elasticidad de las masas.
o Mejora la estabilidad a fermentaciones largas. | ® Proporciona un mejor volumen de pany
® Favorece el desarrollo de los panes apertura de corte.
en el horno.

® Se obtiene una miga de estructura
homogénea y blanca.

GranoZyme MHN GranoZyme EMI

® Mejora la extensibilidad de la red de gluten. ® Aumento de la estabilidad a la fermentacion.
® Aumento de la estabilidad en la fermentacion. | ® Mejor maquinabilidad de masas.

® Panes de mayor volumen. © Optimizacion de la retencion de gas.

* [ejora la calidad de la corteza. ® Mayor desarrollo en el horno y volumen de pan.
® Estructura de miga pareja. ® Mejor apertura de corte.

® Estructura de miga parejay més blanca.

ﬁ La Alimentacion Latinoamericana N° 336



En la Subregion 5 Sur la produccion de trigo disminuy6, pasando de 2.771.995
a2.524.370 Tn, un 8,9% menos. Los rindes por hectarea promedio fueron simi-
lares, con 28.0 qqg/Ha. Los pesos hectolitricos tuvieron buenos valores, pero
fueron inferiores al valor promedio del afio anterior: de 83.10 a 81,26 Kg/Ha.
Los valores medios de proteina y gluten aumentaron levemente, pasando a
registrarse valores medios de 11.98 y 24,63%, respectivamente. La relacion
tenacidad/extensibilidad resultd ser levemente superior con un promedio de
1.28 frente a los 1.13 del afio anterior. Los valores promedio de W tuvieron un
valor medio mas alto, de 245, frente a las 232 unidades.
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Granotec recomienda para esta regidn tratar las harinas con:

TrigoMax HT GranoZyme MHN

i * Aumenta la extensibilidad de las masas. ® Mejora la extensibilidad de la red de gluten.

' ® Facilita el armado de las piezas. ® Aumento de la estabilidad en la fermentacion.
i ® \ejora la estabilidad a fermentaciones largas. | ® Panes de mayor volumen.
"f-; ® Favorece el desarrollo de los panes ® Mejora la calidad de la corteza.

i en el homo. ® Estructura de miga pareja.

; ® Se obtiene una miga de estructura

RIO NEGRO homogénea y blanca.

GranoZyme EMI

® Aumento de la estabilidad a la fermentacion.
® Mejor maquinabilidad de masas.

e Optimizacion de la retencion de gas.

® Mayor desarrollo en el horno y volumen de pan.
e Mejor apertura de corte.

® Estructura de miga pareja y mas blanca.

En la Subregion NOA/NEA la cantidad de trigo fue superior al afio precedente,
pasando de 1.005.717 a 1.150.435 Tn, un 14,4 % de incremento. Los rindes pro-
medio descendieron, registrandose valores medios de 13,50 qg/Ha frente a los
19,9 gg/Ha del afo anterior. Los pesos hectolitricos fueron buenos, pero con

REG'ON valores promedio inferiores. Pasaron de 83,21 a 80,60 Kg/Ha. Los valores de
Falling Number mostraron baja actividad alfa amilasica en la region, con prome-

NoaNea dio de 390 segundos. Los valores de gluten fueron algo inferiores a la cosecha
pasada, pasando el valor medio de 28.20 a 25,44 %. Las harinas obtenidas pre-

sentaron una relacion de P/L=1,24, mas tenaces, con W mucho mas bajo, pasan-
do de 278 a 230 unidades.

Granotec recomienda para esta regidn tratar las harinas con:

TrigoMax HT GranoZyme MHN
CHACO * Aumenta la extensibilidad de las masas. ® Mejora la extensibilidad de la red de gluten.
EEE E@F&g ' ® Facilita el armado de las piezas. ® Aumento de la estabilidad en la fermentacion.
® Mejora la estabilidad a fermentaciones largas. | ® Panes de mayor volumen.

® Favorece el desarrollo de los panes ® Mejora la calidad de la corteza.
en el horno. ® Estructura de miga pareja.

® Se obtiene una miga de estructura
homogénea y blanca.

GranoZyme CMG

* Relajacion de masas tenaces. MAS INFORMACION:
o Mejor maquinabilidad de las masas. Maria Celeste Borra
° I:'Eejorestabiiidad de la masa a variaciones Marketing y Comunicaciones
e proceso. :
e Aumento de la estabilidad a la fermentacion. Granotec Argentina
® Mejor volumen de pan, apertura de corte y +94 11 3327 44 4415
color de corteza. mborra@granotec.com.ar
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Quirés-Blanco, A. M.!; Incer-Gonzalez, A. 1.2
1Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
(CITA) - Universidad de Costa Rica. Ciudad
Universitaria Rodrigo Facio, San José, Costa Rica.
2Escuela de Tecnologia de Alimentos -

Universidad de Costa Rica, Ciudad Universitaria
Rodrigo Facio, San José, Costa Rica.

INTRODUCCION

En los udltimos afios, se ha generado un movimiento
contra el procesamiento de alimentos y el uso de aditi-
vos. El periodista Michael Pollan, presentd en sus libros
“The omnivore’s dilema” (2006) e “In defense of food”
(2008), las ideas de que “los productos no deben con-
tener ingredientes impronunciables”, “alimento es el
que su bisabuela reconoceria como tal” y “consuma ali-
mentos de las plantas no hechos en las plantas”. En el
2009, en Brasil, un grupo de profesionales en nutricion,
liderado por Jean Claude Mubarac y Carlos Monteiro,
plantearon que el tipo de procesamiento de un alimento

F La Alimentacion Latinoamericana N° 336

Alimentos y pans
0 América la{a‘a b:*i;das “’kégram

EL USO DEL SISTEMA NOVA  e=ia
NO ES ACERTADO PARA LA
CLASIFICACION DE ALIMENTOS

debe ser considerado

en el analisis del impac- OFF @z
to sobre la salud, por lo que pro-
ponen la clasificacion de alimentos NOVA (en cuatro
categorias) y definen el término de alimentos “ultrapro-
cesados”. Esta teoria tomo fuerza a nivel internacional
en el 2015 luego de que fuera citada en documentos ofi-
ciales de la OPS y la FAO. En el documento de la OPS
titulado “Alimentos y bebidas ultraprocesados en
Ameérica Latina: tendencias, efecto sobre la obesidad e
implicaciones para las politicas publicas” se relaciona el
aumento del consumo de los alimentos “ultraprocesa-
dos” con el aumento de la incidencia de enfermedades
cronicas no transmisibles como la obesidad y la diabe-
tes (OPS, 2015).

Ante esa relacion publicada entre el procesa-
miento de alimentos y su impacto en la salud, la comu-
nidad de ciencia de alimentos a nivel mundial ha sido
enfatica en que no acepta la clasificacion de alimentos
NOVA ni el término de alimento “ultraprocesado (UP)”
(Shewfelt, 2017; Weaver et al, 2014). El Dr. Michael



Gibney ha liderado esta posicion argumentando que no
existe evidencia cientifica creible detras del concepto de
alimentos UP y que las afecciones médicas relaciona-
das con la nutricion jamas han sido asociadas con el
procesamiento en la produccion de alimentos, sino con
la ingesta real de nutrientes (Gibney, 2016). A nivel
local, la Asociacion Latinoamericana y del Caribe de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos (ALACCTA), a través
del Ing. Jairo Romero, argumenta que la clasificacion
de alimentos se debe basar en sistemas tales como
Lingual, FoodEx2, Infoods o los US Grade Standars,
entre otros, que tienen la caracteristica de ser sistemas
de soélida base cientifica y amplio uso internacional.
Este tipo de sistemas clasifican a los alimentos en 15 0
mas grupos y no sélo en cuatro simples grupos como
lo hace NOVA (ALACCTA, 2017).

Ademas de la defensa de la relacion del impacto
del procesamiento sobre la calidad nutricional de los ali-
mentos, otro aspecto debatible de la clasificacion NOVA
son sus definiciones contradictoras y poco especificas,
las cuales requieren de ejemplos para ser explicadas.

ANALISIS DE LA CLASIFICACION NOVA
Cuestionamiento a la definicion de ultraprocesados
Segun los principios basicos de la ciencia de alimentos,
la definicion de “ultraprocesado” no puede ser utilizada
para categorizar un alimento, dado que presenta
muchos desatinos criticos en las definiciones técnico-
cientificas del procesamiento de alimentos y cataloga
con una connotacion negativa a técnicas que se consi-
deran como grandes aportes de la ciencia de alimentos
a la seguridad alimentaria mundial. Ademas, considerar
que por si solo el proceso de un alimento puede provo-
car un efecto sobre la salud del consumidor resulta
totalmente errdneo. A continuacion, se ofrece un anali-
sis detallado de cada uno de los enunciados que com-
ponen la definicion de “alimentos ultraprocesados” pro-
puesta por el sistema NOVA (OPS, 2015):

Formulados en su mayor parte o totalmente

a partir de sustancias derivadas de alimentos

u otras fuentes orgdnicas.

En este punto cabe cuestionar ¢a qué se refieren con
otras fuentes organicas? De acuerdo con la Real
Academia Espafiola, se define como organico: “dicho
de una sustancia: que tiene como componente el carbo-
no y que forma parte de los seres vivos”. Por tanto,
cualquier sustancia que provenga de un ser vivo como
plantas o animales, es una fuente organica.

Por lo comun, contienen pocos alimentos enteros,

0 ninguno

El término inconsistente en este enunciado es “alimento
entero” ¢ Qué es un alimento entero? Es casi imposible
que exista un alimento entero en un alimento que ha
experimentado un proceso, incluso en los minimamen-
te procesados (MMP). Por ejemplo, al pelar una fruta,
trocearla o despulparla, el alimento ya no esta entero,
aunque si mantiene sus caracteristicas de alimento
fresco. Es decir, hasta la mayoria de alimentos MMP no
corresponden a alimentos enteros.

Vienen empaquetados o envasados; son duraderos,
prdcticos, de marca, accesibles. ..

Estas caracteristicas las tiene cualquier alimento que
haya experimentado un proceso, este es el fin del pro-
cesamiento de alimentos, lo que permite que haya dis-
ponibilidad y accesibilidad de nutrientes provenientes
de alimentos inocuos, independientemente del momen-
toy lugar de consumo. Segun la definicion indicada por
Weaver et al. (2014), el procesamiento de alimentos es
la alteracion de los alimentos del estado en el que son
cultivados para ser preservados de mejor manera y ali-
mentar a los consumidores. Eicher-Miller et al. (2012)
define el proceso como cualquier cambio que experi-
menta un alimento desde su origen hasta el momento
de consumo y que abarca objetivos variados tales como
aumento de vida util, aseguramiento de inocuidad y
estabilidad, entre muchos otros. Para lograr estos obje-
tivos el envasado de un producto es fundamental y
representa una ventaja para los consumidores. Las

CONTROL DE PLAGAS EN LA INDUSTRIA
Dir, Tec. Ing. Agr. Gustavo Ivan Adamec

Manejo Integrado de Plagas (MIP)
para la Industria Alimenticia y/o Farmacéutica.
HABILITACIONES: Municipales, Provinciales y Nacionales

SERVICIOS AMBIENTALES BUENOS AIRES S.R.L.
La Roche 839 - Mordn (1708) Buenos Aires.

Tel. 4627-1313 [~

info@fumigadorasaba.com.ar

www.fumigadorasaba.com.ar

La Alimentacion Latinoamericana N° 336 m

Al

=
(=
—
=
(x)
(=]
=
-<
o
=
-
(=
(=]




\

(=]
=
-
<<
(%)
>
=
(=)
(&
oc
[
=
=

caracteristicas de ser duraderos y accesibles también
son ventajas que permiten aumentar la seguridad ali-
mentaria en el mundo. Por otro lado, la presencia de
una marca resulta ajena a su calidad nutricional.

...con un sabor agradable o extremadamente
agradable, y a menudo causan habito.

Los alimentos en general, independientemente de su
naturaleza o proceso, deberian ser agradables a los con-
sumidores. Es importante considerar que en muchos
casos el sobreconsumo de alimentos esta relacionado
con la ingesta de porciones grandes y de alimentos con
alta densidad caldrica (Gibney et al., 2017) y no con su
procesamiento. Ante esto, la clasificacion NOVA no con-
templa que precisamente mediante el procesamiento de
alimentos y la reformulacion de un producto es posible
también obtener la disminucion de calorias en un alimen-
to, manteniendo su sabor agradable.

En general no son reconocibles como versiones

de alimentos, aunque pueden imitar la apariencia,
forma y cualidades sensoriales de estos.

Cuando se formula un alimento con varios ingredientes
para generar uno nuevo, ya no Se reconoce como una
“version original” de un alimento especifico, y aunque
imite la apariencia, forma y cualidades sensoriales, no
quiere decir que la combinacion resulte perjudicial para
la salud del consumidor. Por ejemplo, un embutido
podria imitar la apariencia y cualidades sensoriales de
un masculo animal integro, sin embargo, su consumo
no presenta efectos perjudiciales a la salud. De igual
manera, las margarinas sin acidos grasos trans imitan
la apariencia, formay cualidades sensoriales de la man-
tequilla, sin que su consumo presente efectos negativos
a la salud del consumidor.
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Muchos de sus ingredientes no estan disponibles

en las tiendas al menudeo.

Los aditivos con funcion tecnol6gica, como espesantes,
colorantes o emulsificantes, pueden no estar disponibles
para consumo al menudeo porque las personas en sus
casas no los requieren para elaborar alimentos de consu-
mo inmediato y es probable que no tengan el conocimien-
to técnico para utilizarlos, pero la mayoria de los efectos
de estos ingredientes o los mismos ingredientes se pue-
den encontrar en fuentes disponibles en los hogares. Por
ejemplo, la gelatina puede servir para espesar, la pectina
para hacer mermeladas y se puede adquirir al menudeo,
el acidulante acido citrico se obtiene del limon y el acido
acético es el conocido vinagre que todos tenemos en
nuestras casas. El acido ascorbico utilizado como antioxi-
dante es la vitamina C, micronutriente esencial encontra-
do naturalmente en citricos, pero al ser utilizado como
polvo extraido de estas fuentes, significa que las cantida-
des utilizadas del mismo pueden ser controladas. Si estos
ingredientes que se utilizan generalmente como extractos
concentrados y estandarizados en la industria estuvieran
disponibles para las personas para uso a su discrecion,
podria haber un riesgo de problemas de salud publica, ya
que podria darse un uso inadecuado de los mismos, dado
que requieren agregarse de manera controlada y medida,
incluso aunque provengan de fuentes naturales. Todos los
alimentos tienen un limite de consumo antes de causar un
dafio, incluso el agua.

Algunos ingredientes se derivan directamente

de alimentos, como aceites, grasas, almidones y
azicares, y otros se obtienen mediante el
procesamiento ulterior de componentes alimentarios

0 se sintetizan a partir de otras fuentes organicas.

El procesamiento ulterior al que hace referencia la defi-
nicion no es indicativo del efecto sobre la salud que pre-
sente el ingrediente. La palabra “sintetizan” podria refe-
rirse a un proceso quimico de elaboracion, o puede
referirse a la extraccion a partir de productos naturales,
por ejemplo, antioxidantes de frutas, fibra o incluso
edulcorantes no caloricos.



Numeéricamente, la mayoria de los ingredientes son
preservantes y otros aditivos, como estabilizadores
emulsificantes, solventes, aglutinantes, cohesionantes,
aumentadores de volumen, endulzantes, resaltadores
sensoriales, colorantes y saborizantes, y auxiliares
para el procesamiento. Puede obtenerse volumen
agregando aire o agua.

El fragmento de la definicion es erréneo. Porcentualmente,
el contenido de aditivos, entre ellos los preservantes, es
bajo en un alimento (normalmente es menor al 5%). De
igual manera, el uso de aditivos, incluyendo los preservan-
tes, se regulan con concentraciones maximas reportadas
en reglamentos, para lo cual previamente se ha estudiado
que no causan ningun dafio a la salud del consumidor. Es
importante recordar que todos los alimentos o ingredien-
tes tienen un limite maximo de consumo. En el caso de los
“aumentadores de volumen”, que en la definicion se refie-
ren a aquellos que agregan aire 0 agua, se deben reportar
en la etiqueta. En el caso del agua, en muchos productos
no se puede agregar en exceso porque cambia los estan-
dares fisicoquimicos con los que debe cumplir el producto
por criterios de calidad.

Los productos pueden “fortificarse” con micronutrientes
La fortificacion de alimentos se realiza con el objetivo de
incrementar su valor nutricional, e inclusive para ciertos
alimentos se encuentra establecida por reglamentacion.
Por ejemplo, en Costa Rica, la leche de ganado vacuno, el
arroz, la harina de trigo y el azticar blanco deben fortificar-
se de acuerdo a los reglamentos decretados, pues es fun-
cion del Estado velar por la proteccion de la salud de la
poblacion (Reglamento para el Enriquecimiento de la
Leche de ganado vacuno. N° 9629-S, Reglamento para el
Enriquecimiento del Arroz. N°30031, Reforma al
Reglamento para el Enriquecimiento de la Harina de Trigo
de Calidad Alimentaria. N° 30030 y Reglamento técnico
para la fortificacion con vitamina A del azicar blanco de
plantacion para el consumo directo. N°27021-S).

Existen innumerables casos de éxito en diferen-
tes paises donde la fortificacion ha logrado disminuir la
ocurrencia en enfermedades causadas por la deficiencia

de micronutrientes en la dieta. Incluso, en el caso del acido
folico se demostrd que la fortificacion de alimentos o con-
sumo de suplementos de alimentos con este micronu-
triente fue la tinica manera con la que se pudo disminuir la
incidencia del defecto del tubo neural en nifios recién naci-
dos, dado que el consumo de alimentos frescos con acido
folico no resultd suficiente para cumplir con las cantidades
minimas requeridas (Gibney et al. 2017).

En su mayoria estan disefiados para consumirse solos
0 combinados como snacks, o para sustituir los platos
y comidas recién preparados a base de alimentos sin
procesar o minimamente procesados.

Lo indicado en el fragmento de la definicion resulta apli-
cable a una gran cantidad de alimentos, responden a la
necesidad del consumidor de facilitar su acceso y con-
sumo, y no representa ningun perjuicio a la salud de los
consumidores.

Los procesos incluyen la hidrogenacion, hidrolizacion,
extrusion, moldeado, modificacion de la forma,
pre-procesamiento mediante fritura, horneado.

Estos procesos que menciona la definicion no determinan
la calidad nutricional del producto final. Operaciones como
moldeado o modificacion de la forma, corresponden a
cambios fisicos de un alimento, las cuales no tiene un
efecto sobre el perfil nutricional. La hidrogenacion de las
grasas si se ha demostrado que puede generar grasas
trans no adecuadas para consumo, no obstante, esta ope-
racion se aplica especificamente a la transformacion de
aceites insaturados (soya, maiz) a margarinas y cada vez
mas se regula su produccion para evitar la aparicion de
este tipo de grasas. En Costa Rica, por ejemplo, ya fue
comprobado por el INGIENSA que las margarinas comer-
cializadas y elaboradas en el pais no requieren de hidroge-
nacion para producirse, por lo que no contienen grasas
trans, dejando de ser una preocupacion (Gobierno CR,
2015).

Si bien durante la operacion de fritura el alimento
absorbe grasa, el posible efecto perjudicial a la salud no se
deba a la fritura sino al consumo excesivo de productos
con alto contenido de grasa. La hidrolizacion es un proce-
S0 que no representa ningln dafo al producto o al consu-
midor, al contrario, en ocasiones se utiliza la hidrélisis de
proteinas para la produccion de alimentos especializados
para personas con problemas de alergias. En el caso del
horneado es una operacion que se aplica a nivel de peque-
fias y medianas empresas e incluso el hogar, y constituye
una alternativa para la elaboracion de alimentos con un
menor contenido de grasa en relacion por ejemplo con los
productos fritos.
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CONTRADICCIONES Y CONSECUENCIAS

DE LAS DEFINICIONES: EJEMPLOS

Cada una de las cuatro categorias de alimentos mencio-
nadas por el sistema NOVA (minimamente procesado,
procesado, ingrediente culinario y ultraprocesado) tiene
ejemplos de operaciones unitarias que se realizan para
elaborar cada alimento. En la preparacion de un alimen-
to, las operaciones unitarias no se realizan de forma ais-
lada, por lo que para distinguir cada categoria se genera
mucha confusion. Asimismo, seguir esta clasificacion
podria resultar contraproducente pues puede dar una
percepcion negativa o confusa de alimentos que son
importantes para la salud de la poblacion, tal como se
muestra en los ejemplos a continuacion.

- Leche en polvo fortificada

La leche en polvo fortificada se obtiene mediante un
proceso que incluye diferentes operaciones (estandari-
zacion, fortificacion, homogenizacion, evaporacion,
secado, empacado). Cabe destacar dos operaciones
para la elaboracion de esta leche que evidencian lo
inadecuado de utilizar la clasificacion NOVA: la fortifica-
cion y el secado.

Fortificacion: de acuerdo con las definiciones
del sistema NOVA, este alimento se catalogaria como un
producto “ultraprocesado”, pues la definicion incluye a
los alimentos que utilizan micronutrientes para ser for-
tificados. Este sistema referencia a los productos “ultra-
procesados” con una connotacion negativa pues los
asocia como “agentes causantes” de la epidemia de
obesidad. Por el contrario, la fortificacién de un pro-
ducto alimenticio surge de encuestas y estudios que
reflejan las deficiencias de ciertos nutrientes en la
poblacion, por lo que fortificar un alimento contribuye a

(& *3( -
L A4 &

(.

P La Alimentacion Latinoamericana N° 336

atender dichas deficiencias beneficiando la salud de sus
pobladores, especialmente los nifios, como en el caso
de la leche en polvo fortificada. El impacto positivo de
la fortificacion lo evidencia también la Unidad de
Nutricion de la OPS en el Codigo de Practicas para la
Fabricacion de Premezclas Alimenticias, e indica que “/a
fortificacion de alimentos con micronutrientes es una
de las estrategias mas importantes para aumentar la
ingesta de las vitaminas y los minerales de importancia
para la salud publica y mejorar el estado de nutricion de
las personas, de forma continua y autosostenida”
(Sunny, 2005). Por tanto, resulta sumamente contra-
dictorio clasificar un alimento bajo una categoria a la
cual se le esta atribuyendo un efecto negativo en la
poblacion (ultraprocesado) cuando su resultado es lo
opuesto.

Secado: un alimento que ha sido “tratado”
mediante secado, de acuerdo con el sistema NOVA,
corresponde a un “alimento minimamente procesado”.
Sin embargo, la leche en polvo es el resultado de varias
operaciones dentro de las que se puede incluir la forti-
ficacion (“ultraprocesado”). Esto genera confusion y
podria quedar a subjetividad su catalogacion en una u
otra definicion.

- Atin enlatado

Al comparar las definiciones segun el sistema NOVA de
“alimentos minimamente procesados” y “alimentos
procesados”, se evidencia que ambas repiten operacio-
nes, por lo que su interpretacion resulta ambigua. Por
un lado, el sistema cataloga como “alimento sin proce-
sar 0 minimamente procesado” al que ha sido sometido
a procesos “minimos” como esterilizacion, embotella-
miento o fermentacidn, y por otro, indica que un “ali-
mento procesado” se clasifica como tal si ha sido
sometido a procesos de enlatado, embotellado y fer-
mentacion. Por tanto, repite en ambas categorias las
operaciones embotellar y fermentar, lo que refleja una
alta inconsistencia en las clasificaciones que establece,
y ademas trata de diferenciar esterilizar de enlatar, cuan-
do llegan a ser lo mismo pues la esterilizacion comercial
involucra colocar el producto en un envase, ya sea lata,
vidrio o laminado, entre otros.

Un ejemplo que evidencia estas contradiccio-
nes es el proceso de elaboracion de atin enlatado en
agua detallado por Zugarramurdi (1999) en una publi-
cacion técnica de la FAO, el cual consiste en llevar a
cabo las siguientes operaciones: recepcion, preparado,
cocinado, enfriado, limpieza, troceado, envasado, enla-
tado o sellado y esterilizacion. Considerando las defini-
ciones del sistema NOVA; el atin enlatado en agua
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podria clasificarse como “minimamente procesado” o
como “procesado”. Como se menciond, el sistema
NOVA incluye la esterilizacion como una operacion pro-
pia de un alimento “minimamente procesado” y por
otro lado, clasifica a los alimentos enlatados como
“productos procesados”. Resulta necesario aclarar en
detalle las definiciones de esterilizacion y enlatado para
evidenciar lo contradictorio de esta clasificacion.

De acuerdo con el Codigo de Practicas de
Higiene para alimentos poco dcidos y alimentos poco
acidos acidificados envasados (CAC/RCP 23-1979), la
“esterilidad comercial de un alimento tratado térmica-
mente es el estado que se consigue aplicando calor
suficiente, s6lo o0 en combinacion con otros tratamien-
tos apropiados, con objeto de liberar a ese alimento de
microorganismos capaces de reproducirse en él en
unas condiciones normales no refrigeradas en las que
se mantendrd probablemente el alimento durante Su
distribucion y almacenamiento”. Por su parte la Norma
para el Atin y Bonito (tipo de pescado) en conserva
CODEX STAN 70-1981, define que, para el proceso de
conserva en lata de estos alimentos, estos productos
tendran que “haber sido objeto de una elaboracion sufi-
ciente que asegure su esterilidad en el momento de la
comercializacion”. Asi, un producto que es tratado para
obtener esterilidad comercial, necesariamente debe ser
empacado en un recipiente (sea de plastico, lata, etc.).
Por ende, un alimento enlatado, cuyo tratamiento térmi-
co busca la esterilidad comercial no es diferente de un
alimento “esterilizado” como trata de establecer el siste-
ma NOVA. Por tanto, este sistema confunde definiciones
entre las diferentes categorias de su clasificacion, lo cual
puede conducir a error en la comprension del objetivo de
los diferentes procesos de los alimentos.

También es importante aclarar que actualmente no exis-
te regulacion para la definicion de un alimento minima-
mente procesado, por 1o que, si aln a nivel global no
hay consenso respecto a este concepto, es recomenda-
ble considerar todos los puntos de vista antes de enfo-
carse en un unico significado. Normalmente el término
“minimamente procesado” se ha asociado a frutas y
vegetales, entendido como “cualquier fruta o vegetal, o
cualquier combinacion de los mismos, que ha sido fisi-
camente alterado de su forma original, pero que se ha
mantenido en su estado fresco” (IFPA, 1999).

- Aceite vegetal

De acuerdo con el sistema NOVA el aceite se clasifica
como un “ingrediente culinario procesado”, sin embar-
go, su elaboracion, segun lo descrito por FAO/OMS
(1997) involucra un gran nimero de operaciones para
obtener el producto final (entre ellas, tratamiento térmi-
co, descortezado, molienda, extraccion con solventes o
prensado, refinado); incluyendo el uso de solventes que
el sistema menciona en la definicion de “ultraprocesa-
dos”. Todos estos procesos se aplican para purificar el
aceite y quitarle impurezas. El hecho que el aceite se
utilice como ingrediente en preparaciones caseras no
implica que el proceso para obtenerlo (de tal forma que
sea apropiado para el consumidor) sea diferente de un
alimento procesado para consumo inmediato. Este
ejemplo evidencia que la clasificacion propuesta no
corresponde realmente a una interpretacion basada en
el procesamiento, si no a su uso, lo cual puede inducir
a error e interpretaciones subjetivas, pues cualquier ali-
mento puede ser utilizado como ingrediente en prepa-
raciones caseras (por ejemplo, el queso crema, salsas
de tomate, etc.)
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EL USO DEL SISTEMA NOVA PARA LA
CLASIFICACION DE ALIMENTOS NO ES ACERTADO
Los alimentos son el resultado de diferentes operaciones
que se aplican para que sean aptos para el consumo
humano, garantizar su inocuidad y su valor nutricional.
Delimitar definiciones de procesamiento a unas cuantas
operaciones unitarias no refleja la realidad de la elabora-
cion de alimentos, sea a nivel industrial o casero, por lo
que emitir una clasificacion basada en unas pocas opera-
ciones unitarias sin tomar en cuenta su interrelacion en la
elaboracion de numerosos alimentos beneficiosos para la
poblacion pone en riesgo la obtencion de productos en
pro de la salud nutricional de los consumidores.

En el articulo Ultra-processed foods in human
health: a critical appraisal (Gibney et al., 2017) se realiza
una critica profunda y detallada a los argumentos de la
clasificacion NOVA. En resumen, se presentan tres
ideas principales: 1) no existe evidencia suficiente para
considerar que los alimentos “ultraprocesados” puedan
generar efecto adictivo y ni siquiera los datos de la
Unién Europea y Estados Unidos pueden respaldar el
hecho de que estos alimentos hayan provocado patro-
nes de alimentacion bajos en micronutrientes; 2) con
respecto al uso de NOVA como clasificacion de alimen-
tos en el desarrollo de guias alimentarias, se expone
que con la definicion tan amplia de alimentos "ultrapro-
cesados" seria una tarea imposible; 3) la evidencia exis-
tente no comprueba el punto de vista de que la globali-
zacion de alimentos es el conductor del incremento de
consumo de alimentos "ultraprocesados” en paises sub-
desarrollados y que esto esta dirigido principalmente
por pequefias empresas locales (Gibney et al., 2017).

Al final del andlisis se concluye que el uso de
NOVA como sistema de clasificacion parece aportar pocas
ventajas comparado con el sistema actual epidemioldgico,
el cual se basa en relacionar el consumo de nutrientes con
enfermedades crénicas, con la subsecuente identificacion
de esos alimentos que ameritan atencion en las estrate-
gias de nutricion en salud pablica (Gibney et al., 2017).

CONCLUSION
Segun las deficiencias en los conceptos técnicos de la
clasificacion NOVA existe una alta posibilidad de que, al
utilizarla como referencia en materia de alimentacion,
todo el esfuerzo de un pais por mejorar la salud de la
poblacién no vaya a producir los efectos esperados.
Debe considerarse ademas el peligro potencial
de generar otro tipo de problemas de salud, por ejem-
plo, de inocuidad de los alimentos, al inducir a la pobla-
cion a creer que s mejor consumir productos sin pro-
cesamiento.
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Desincentivar grupos de alimentos por su “procesa-
miento”, sin entender en forma global todo el aporte
que estos tienen a la alimentacion de la poblacion,
puede resultar contraproducente y afectar esfuerzos
que los paises han venido realizando durante afios en
pro de la salud pablica.

Se requiere de un analisis profundo y multidis-
ciplinario para plantear posibles soluciones a los pro-
blemas de obesidad y las enfermedades no transmisi-
bles asociadas, antes de desincentivar alimentos que
forman parte del consumo diario de las personas.
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PRODUCTOS ELABORADOS CON
DIENTE DE LEON: NIVEL DE CONOCIMIENTO,
ACEPTABILIDADY SATISFACCION

RESUMEN

El diente de ledn (Taraxacum officinale) es una hierba
floral comun, que de hecho es considerada como una
molestia y como maleza resistente, cuyo nombre se
debe a sus hojas de color verde oscuro profundamente
dentadas, que se asemejan a dientes de ledn, dispues-
tas en rosetas. Aunque generalmente se considera una
mala hierba, este vegetal tiene muchos usos culinarios
y medicinales. En este trabajo se elaboraron diferentes
preparaciones empleando diente de ledn como materia
prima: té, tostadas con pasta de diente de ledn y cro-
quetas de diente de ledn, las que resultaron con carac-
teristicas organolépticas adecuadas. Se realizé un estu-
dio descriptivo-exploratorio en la empresa Molino
Trigotuc S.A, en la provincia de Tucuman, para determi-
nar nivel de conocimiento del diente de ledn, aceptabili-
dad y satisfaccion de los productos elaborados. A la vez
se realizo su valoracion nutricional y se los compard
con otros productos disponibles en el mercado, elabo-
rados con otros vegetales. La valoracion nutricional se
calculd en base a datos de tablas de composicion qui-
mica y a la informacidn nutricional de los rotulados de
los alimentos del mercado. Los resultados de la valora-
cion nutricional de las preparaciones permitieron deter-
minar que todos los productos elaborados presentan un
valor calérico bajo. La evaluacion del nivel de conoci-
miento del diente de ledn, satisfaccion y aceptabilidad,
realizada a una poblacion de 60 personas, mostro que
el nivel de conocimiento del diente de le6n es bajo y que
los productos elaborados resultaron atractivos.
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INTRODUCCION

El diente de ledn, cuyo nombre cientifico es Taraxacum
officinale, es muchas veces considerado como una
mala hierba y tiene la capacidad de crecer ampliamente
en cualquier tipo de suelo. No se han difundido mucho
sus propiedades benéficas, sino que éstas se han trans-
mitido de boca en boca a través de generaciones. El uso
y consumo de malezas o hierbas comestibles y medici-
nales tienen por lo general un uso limitado en la alimen-
tacion de las personas. Sin embargo, deberia difundirse
su uso y fomentarse su utilizacion en aquellos casos en
que no se haya descripto algun tipo de toxicidad o efec-
to adverso generado por el consumo de estos vegeta-
les, en base a la amplia variedad de propiedades que
evidencian. En muchos casos la poblacion no puede
acceder a algunos alimentos o medicamentos, pero si
puede utilizar los que se encuentran disponibles en la
naturaleza y en los que se hayan evidenciado sus pro-
piedades nutricionales.




El diente de ledn esta incluido en el Codigo Alimentario
Argentino bajo el subtitulo de “Hortalizas de hoja”, con el
nombre de diente de ledn, amargon o taraxacon, en
donde se designa como aptas para su consumo a las
hojas del Taraxacum officinale (Infoleg Informacion
legislativa, 2013).

El diente de ledn es una planta herbacea, vivaz,
ristica, rizomatosa, de hojas pecioladas y dentadas de
forma desigual dirigidas hacia el arranque de la hoja (Figura
1) (Fernandez-Pola, 1996). Es una hierba perenne laticifera,
cuyas hojas recortadas y de color verde intenso se dispo-
nen en forma de roseta. En el momento de la floracion, del
centro de la roseta emergen uno o varios tallos, cada uno
de los cuales porta un tnico capitulo constituido por flores
amarillas (Millan, 2008). El fruto es un aquenio con una sola
semilla a veces prolongado en un pico y con frecuencia
rematado por un vilano de escamas o de pelos simples o
ramificados que facilita su dispersion aérea (Gasca, 2000).

Es originario de Grecia pero esta distribuido en
todo el mundo como maleza, crece de forma espontanea
y abundante en climas frios y templados. Su nombre
cientifico, Taraxacum officinale, deriva de los vocablos
griego taraxos que significa enfermedad y akos que sig-
nifica remedio, en alusion a la propiedad curativa de esta
planta. Su denominacion usual, “Diente de Ledn” hace
referencia a los margenes irregulares y dentados de las
hojas; otros nombres alternativos son: amargon o achi-
coria amarga (Fonnegra, 2007). Es un alimento facil de
conseguir, econémico y de sencillo manejo en la cocina.

Para la realizacion de este trabajo se realizd un
amplio recorrido bibliografico con el fin de conocer y
seleccionar las publicaciones que sirvan de referencia. El
trabajo de Kenny y col. (2015) evalta la propiedad anti-
microbiana de los extractos crudos y dializados de la raiz
del diente de ledn. Los resultados de Mingarro y col.
(2015) indican que las plantas del genero Taraxacum son
consideradas nutritivas, utilizadas en la medicina popular
por sus diversas propiedades beneficiosas para la salud.
Este autor compara cinco especies diferentes de
Taraxacum del sur de Europa, evaluando las actividades
antioxidantes y citotoxicas de cada una de ellas. Asimismo,
en un trabajo in vitro en el que se investigo la capacidad de
Taraxacum officinale para inhibir la diferenciacion de los
adipocitos y la lipogénesis en preadipocitos 3T3-L1, se evi-
dencia que los extractos de diente de ledn pueden desem-
pefar un papel importante durante la adipogénesis y el
metabolismo de los lipidos, siendo potenciales candidatos

FIGURA 1 -
Diente de ledn

para el tratamiento contra la obesidad (Gonzalez-Castejon y
col., 2014). Por otra parte, al evaluar la actividad inhibidora
del diente de ledn contra la lipasa pancreatica “in vivo” e “in
vitro”, para determinar su posible uso como un agente
antiobesidad natural, se determin6 una actividad inhibidora
de lipasa pancredtica de Taraxacum officinale (Zhang y cols,
2008).

En base a los antecedentes descriptos, los objetivos de
este trabajo fueron:

* Evaluar nivel de conocimiento que tiene una poblacion
determinada sobre el diente de ledn.

e Elaborar diferentes preparaciones empleando diente de
ledn como materia prima, con caracteristicas organolép-
ticas adecuadas.

* Determinar la aceptabilidad de la poblacion de los pro-
ductos elaborados.

* Evaluar grado de satisfaccion de los productos elabo-
rados.

* Realizar la valoracion nutricional de los productos ela-
borados con diente de ledn.

e Gomparar los productos elaborados con alimentos dis-
ponibles en el mercado, elaborados con diferentes vege-
tales.

La Alimentacion Latinoamericana N° 336 m
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MATERIALES Y METODOS

Elaboracion de preparaciones. Los alimentos que se
elaboraron exitosamente fueron té de diente de ledn,
tostadas con pasta de diente de ledn y croquetas de
diente de ledn. En los diagramas de flujo 1, 2 y 3 se
resumen las etapas de elaboracion de estos alimentos y
los ingredientes empleados para cada uno.

Nivel de conocimiento del diente de leén. Se determiné
mediante la realizacion de diez preguntas cerradas de tipo
verdadero-falso y de opciones multiples, auto administra-
do, de un punto cada una siendo 10 el puntaje total.

Grado de aceptabilidad de las preparaciones. Se esta-
blecié mediante un cuestionario de cinco preguntas

DIAGRAMA DE FLUJO 1. Elaboracion de té de diente de ledn

Tostadas con pasta de

1é de diente de lec
I: :m;::; ¢ fleon /_ - Hervir 3 litros de agua, una vez que llega a punto H‘“\
ar ( \ de ebullicion bajar el fuego y agregar las hojas de /
30 g de hojas de diente de \—// digntede ledn S
leén /\ Dejar a fuego moderado durante 7 minutos, apagar R
Un litro de agua | 2 J . . )
No se utilizaron aziicar ni \ / Y dejar reposar 3 minutos //
endulzantes \;‘:-/ / “‘m\
/ \ s Colar y servir el té de diente de ledn
3 \R -)
P DIAGRAMA DE FLUJO 2. Preparacion de tostadas con pasta de diente de leon
/ N

Blanquear las hojas de diente de ledn en agua
hirviendo por unos minutos, retirar y escurrir

diente de ledn \/ /
o
Ingredientes /’ sl
500 g de hojas frescas 2
de diente de leén b

Procesar las hojas afiadiendo sal, aceite y queso
untable light

4 unidades medianas
de pan francés

15 ml de aceite de

Cortar el pan en rodajas finas y tostarlas

O<

\\/ \ N \/

Ingredientes

oliva
?lg]ﬁ GEquesc b Colocar una cucharadita de la pasta de diente de

/4\) \ ledn sobre la tostada

X

\__/

DIAGRAMA DE FLUJO 3. Elaboracion de croquetas de diente de le6n
Croguetas de diente e -
de leon 1 B Blanquear las hojas en agua hirviendo por unos minutos
) y escurrir

750 g de hojas frescas de
diente de ledn

1 cebolla mediana
20 g de maicena

2 claras de huevo
Aceite y sal a gusto

Cortar las hojas de diente de ledn en pequefios trozos,
pelar y picar la cebolla en juliana, reservar

Mezclar las hojas, la cebolla, la maicena y las claras de
huevo previamente batidas

Formar las croquetas, calentar un sartén con aceite y “‘“‘\\
cocinar )
=]
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cerradas de tipo Si-No, referidas a si los encuestados
consumirian nuevamente los productos, si los compra-
rian, si los incluirian en su dieta, si los recomendariany
Si les gustaria conocer otras preparaciones con diente
de ledn. Acepta el producto si responde tres 0 mas pre-
guntas con si, no es aceptado si responde tres 0 mas
preguntas con no.

Grado de satisfaccion de las preparaciones elabora-
das. Se determind por medio de la evaluacion sensorial
de los diferentes productos elaborados mediante una
escala heddnica de tres puntos (me gusta, ni me gusta
ni disgusta, me disgusta).

RESULTADOS
En las figuras 2, 3 y 4 se muestran fotografias de las
preparaciones obtenidas.

Caracteristicas organolépticas. En la tabla 1 se con-
signan las caracteristicas organolépticas de las prepara-
ciones elaboradas, observandose que en general son
las adecuadas para el tipo de alimentos en estudio.

Nivel de conocimiento. El nivel de conocimiento del
diente de ledn de la poblacion encuestada es bajo. De
las 60 personas, 34 (96,6%) muestran un nivel de
conocimiento bajo; 17 (18,3%) un nivel de conocimien-
to muy bajo; 7 (11,6%) un nivel de conocimiento
medio, y solo 2 (3,3%) un nivel de conocimiento alto.

Grado de aceptabilidad de las preparaciones. De los 60
participantes, 93 (88%) aceptaron los productos, mien-
tras que siete de ellos (12%) no los aceptaron, lo que indi-
ca que la mayoria de los encuestados aceptan los produc-
tos elaborados con diente de len como materia prima.

Grado de satisfaccion de las preparaciones. Las pre-
paraciones elaboradas resultaron satisfactorias para la
poblacion encuestada: de los 60 participantes, a 51

(85%) le gusto el té de diente de leon, a 41 (75%) le
gustaron las tostadas con pasta de diente de ledn, y a
30 (50%) les gustaron las croquetas de diente de ledn.

Valoracion nutricional de las preparaciones. La valo-
racion nutricional de los productos elaborados eviden-
cia que las preparaciones presentan un valor calorico
bajo. En 100 g las croquetas tienen 36,6 kcal y la pasta
80 kcal. Con respecto al té de diente de ledn, no presen-
ta calorias significativas ya que no se utilizaron endul-
zantes (Tabla 2).

DISCUSION
La comparacion de la valoracion nutricional de los pro-
ductos elaborados con diente de ledn y aquellos dispo-
nibles en el mercado con diferentes vegetales refleja
que los productos elaborados con diente de ledn tienen
un valor calérico mucho menor, como se observa en la
tabla 3. El diente de ledn y sus productos son bajos en
calorias, pero ricos en vitaminas y minerales. Aportan
multiples beneficios y se recomienda su accion como
laxante, digestivo, colagogo y diurético. También se
publica que es excelente contra las manchas de la piel y
un gran depurativo de la sangre y antidcido eficaz,
como lo indica Burgstales (2016).

El diente de ledn puede ser incluido en los pla-
nes alimentarios por su alto contenido de vitaminas y
minerales, su bajo contenido caldrico y como alimento
natural sin conservantes, siempre que no sea consumi-
do en exceso y con los cuidados necesarios. Es un ali-
mento de facil acceso, econémico, que por lo tanto
posibilita la comercializacion del mismo beneficiando a
pequefios productores, brindandoles potencialidades
de crecimiento. Asimismo, puede ser consumido por
diferentes grupos de personas como jovenes, adultos y
también por la poblacion vegana, en base a su inclusion
en el CAA de nuestro pais.

Croquetas.

La Alimentacion Latinoamericana N° 336 H

S3ILNIIAIHINI



(7]
Ll
-
—
L
o
LLl
oc
S
—

Tabla 1 - Caracteristicas organolépticas de productos elaborados

Productos elaborados
Té de diente
de leén

Pardo
Moderado

Moderado

Suave

Tostadas Croquetas
con pasta de de diente de
diente de le6n

leén _

Verde Verde
Intenso Intenso
S Medasd
Fibroso Fibroso

Tabla 2 - Valoracion nutricional de las preparaciones elaboradas

Té de DL Pasta de
DL

30 g de hojas de 15¢

DL

11,04 52

3,24 B

1,89 48

16,17 kcal 12 kcal

Croquetas de DL
100 g I5¢g 80 g 100 g
35 24 127 16
12,5 2,14 11,4 14,3
§3215 0,89 48 6
80 kcal 5,4 kcal 29 kcal 36,3 kcal

Tabla 3 - Comparacion de productos elaborados con diente de leén y alimentos disponibles en el

mercado conteniendo otros vegetales

80¢g

29 keal
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DESAFIOS GLOBALES PARA EL EXITO
DE LA APLICACION DE ATMOSFERA'
MODIFICADAY ALMACENAJE HERMETICO

El interés en usar la técnica de una manera practica y
rutinaria no aparecid hasta los afios 70y "80, probable-
mente debido al éxito de los fumigantes convencionales
y de los protectores del grano en el control de plagas de
productos almacenados. Durante ese periodo, se
comenzd a tomar conciencia de que los productos qui-
micos, si se usan indebidamente, dejan residuos obje-
tables, que eran peligrosos al aplicar y que habia poten-
cial para el desarrollo de resistencia en los insectos.

En Australia, EE.UU. y varios otros paises se
inicid en esos afios la investigacion sobre el uso de
atmosferas modificadas (Ripp ef al., 1984). Los trata-
mientos de atmosfera modificada (A.M.) y de atmdsfera
controlada (A.C.) para la desinfestacion de productos
almacenados en seco han recibido una creciente aten-
cion cientifica durante los Gltimos afios. Aunque la AC
se ha establecido bien para el control de las plagas del
almacenamiento, su uso comercial sigue estando limi-
tado a unos pocos paises.

Al revisar los informes sobre AM y almacena-
miento hermético llevados a cabo durante los Gltimos
32 anos, se revela que se realizaron mas ensayos de
campo sobre AM, AC y fumigacion que sobre almacena-
miento hermético usando almacenajes flexibles. Solo en
los dltimos afos el almacenamiento hermético ha sur-
gido como un método alternativo significativo de alma-
cenamiento post-cosecha, particularmente en los pai-
ses del clima tropical, que utilizan varios métodos de
almacenamiento hermético (Villers et al, 2010); en
América del Sur se usan los silos bolsas (Bartosik,
2010). El uso de SuperGrainbagsTM herméticos por los
pequefios agricultores para semillas de arroz desde el
afio 2004 fue reportado por el Instituto Internacional de
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Han sido bien documentados los efectos
beneficiosos del tratamiento de la atmosfera
modificada (AM) como una alternativa segura

y ambientalmente benigna al uso de

fumigantes quimicos convencionales

generadores de residuos para controlar los
insectos que atacan el grano almacenado,
las semillas oleaginosas, los productos
procesados y los alimentos envasados
(Navarro, 2006).

Arroz e Investigacion (IRRI) (Rickman y Aquino, 2011),
y en Africa de las bolsas herméticas Purdue Improved
Cowpea Storage (PICS) (Murdock et al., 1997, Murdock
et al., 2003, Baributsa et al., 2010, Anon., 2012).

A pesar de las numerosas ventajas de la AM y
del almacenamiento hermético, estas tecnologias toda-
via necesitan datos de campo adicionales y conocimien-
tos practicos. El presente trabajo tiene como objetivo
describir los desafios globales existentes para la aplica-
cion exitosa de AM y almacenamiento hermético.

ESTANQUEIDAD DE LAS ESTRUCTURAS

Estructuras rigidas

Requerimientos estructurales. Un requisito fundamen-
tal para la aplicacion exitosa de tratamientos gaseosos
para controlar insectos almacenados es una estructura
bien sellada. Los fumigantes se han utilizado durante
muchos afos con requisitos limitados de estanqueidad
estructural, por lo que cubrir el grano a granel o el alma-
cenamiento con laminas de plastico se consider6 gene-
ralmente satisfactorio. La falta de estanqueidad ha sido
durante afios un problema para la aplicacion de fumi-
gantes durante el almacenamiento. Las consecuencias



de los depositos mal sellados bajo fumigacion son
ahora mas tenidas en cuenta en vista del desarrollo de
la resistencia de insectos a la fosfina en esas estructu-
ras mal selladas (Casada y Noyes, 2001).

El requisito de almacenes herméticos para la
aplicacion de AC y AM parece ser mas critico que para
la aplicacion de fumigantes (Navarro, 1999). Por lo
tanto, antes de la aplicacion de AM, se deben examinar
cuidadosamente los requisitos de sellado para obtener
una norma aceptable con el fin de mantener la compo-
sicion de gas durante el periodo de exposicion. Aunque
existen guias practicas para los requisitos para la estan-
queidad de los silos (Banks y Annis, 1977), son muy
rara vez implementadas por la industria del grano. Sus
especificaciones corresponden a los tiempos de decai-
miento de presion necesarios para mantener la compo-
sicion atmosférica en los silos. Esos ensayos fueron
disefiados para estimar los limites permisibles para
mantener eficazmente la composicion del gas en los
almacenes durante el tratamiento (Navarro y Zettler,
2001). Las comparaciones de las pruebas de presion
variable son escasas. Se prepar6 una tabla para propor-
cionar pautas provisionales basadas en las mejores
estimaciones disponibles en la literatura (Navarro,
1999). Por ejemplo, para el almacenamiento de AM con
estructuras grandes de hasta 500 toneladas de capaci-
dad, se considerd satisfactorio un tiempo de desinte-
gracion de 5 minutos de 250 a 1250Pa. Para asegurar
la aplicacion exitosa de AM en estructuras rigidas, la
industria de granos debe adoptar el concepto de sellar
adecuadamente las estructuras y realizar una prueba de
presion adecuada antes del tratamiento.

Costo de sellado. Un reto importante en la aplicacion de
AM es convertir una estructura existente en lo suficien-
temente hermética al gas para el tratamiento (Burton,
1998). Aunque se han reunido conocimientos suficien-
tes en paises como Australia (Newman, 2006), se care-
ce de tal experiencia en muchos otros paises, lo que
hace que el costo inicial sea lo suficientemente alto para
crear renuencia comercial en la aplicacion de la tecno-
logia. En la practica, las estructuras de almacenamiento
disefiadas para la aplicacion de AMs son practicamente
inexistentes, aparte de las de Australia (Ripp et al.,
1984). Newman (1990) observé una tendencia crecien-
te en Australia hacia el uso de almacenamiento sellado
para el grano seco, acompafiado por la conversion de
las estructuras existentes a almacenamiento sellado en
lugar de la construccion de nuevas instalaciones.

En un estudio (Navarro et al., 2012a), el costo de sella-
do de 2.400 toneladas de capacidad fue de 15.700
euros o 6.54 euro/tonelada (AU $ 8.28/Tn) de grano.
Segun Newman (2006), "Los costos de sellar un alma-
cenamiento horizontal de 21.800 toneladas en 1982
fueron de casi AU $ 3/tonelada, por lo que el costo total
de AU $ 64.400 amortizado en diez afios es AU $
0.30/tonelada. En 1999 los costos de sellar un almace-
namiento oscilaron entre AU $ 3,50 - 4,50 por tonelada
dependiendo de la estructura. Ahora en 2006 los costos
son mds cercanos a AU $ 5 por tonelada, equivalente a
AU § 0,50/tonelada sobre diez afios usando el ejemplo
anterior". Esto ejemplifica las diferencias significativas
de las obras de sellado llevadas a cabo en un pais como
Australia con la infraestructura tecnoldgica existente y
en un pais que se esfuerza por iniciar la tecnologia AM,
como Chipre. El costo de sellado de 2006 en Australia
fue de 5 dolares australianos/tonelada, lo que podria no
ser comparable al costo de 2012 en Chipre a 8.28 dola-
res australianos/tonelada. Aunque los costos de sellar
cualquier almacenamiento dependeran enteramente de
la complejidad de la tarea.

Estructuras flexibles

Las estructuras flexibles se pueden utilizar para trata-
mientos AM/AC y para la aplicacion de la tecnologia de
almacenamiento hermético. Sin embargo, en la actuali-
dad existen mas estructuras flexibles para el almacena-
miento hermético que para el almacenamiento de
AM/AC en estructuras rigidas (Navarro, 2006; Navarro
et al., 2012b). Se supone que las estructuras flexibles
son mas faciles de sellar que las estructuras rigidas. Sin
embargo, la pérdida de gas a través de la membrana
estructural durante los tratamientos gaseosos es un
fendmeno importante. Las membranas de plastico per-
miten la permeacion de gas y el intercambio de gases.
Las pruebas de presion no son capaces de medir el
grado de pérdidas de permeabilidad. Debido a que es
dificil mantener la estanqueidad total del gas sin que se
introduzca Oz en las estructuras comerciales grandes,
se deben establecer algunas tolerancias que permitan la
conservacion de la calidad del grano durante el almace-
namiento hermeético.

Parametros para probar la estanqueidad

de los gases para el almacenamiento

hermético de los granos

Dado que esta tecnologia es relativamente la mas
reciente y la terminologia utilizada es menos elaborada,
crea mucha confusion en lo que se entiende por alma-
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cenamiento hermético de grano. Este tipo de almacena-
miento se ha referido a un tipo de AM que se puede apli-
car para la proteccion del grano, también denominado
"almacenamiento sellado" o "almacenamiento herméti-
co" 0 "almacenamiento sellado sacrificial’. Este método
aprovecha estructuras suficientemente selladas que per-
miten a los insectos y a otros organismos aerobios pre-
sentes o0 a la propia mercancia generar la AM reduciendo
el oxigeno (02) y aumentando las concentraciones de
dioxido de carbono (COz2) a través del metabolismo res-
piratorio (Navarro et al. Navarro, 2012). La respiracion de
los organismos vivos almacenados (insectos, hongos y
grano) consume el oxigeno (02), reduciéndolo de cerca
del 21% (aire) a 1-2%, mientras que la produccion de
dioxido de carbono (CO2) sube de 0,035% a casi 20% o
mas, de acuerdo con el nivel de humedad.

Este medio mata las plagas de insectos y dcaros
y evita que los hongos aer6bicos crezcan. Los niveles
elevados de CO2 y de 02 agotado generalmente manten-
dran la calidad del grano almacenado durante largos peri-
odos. Los granos con excesiva humedad pueden ser
invadidos por bacterias formadoras de lactato y levadu-
ras. La llave al almacenaje hermético acertado es la her-
meticidad y el control de la condensacion. En los tiempos
modernos, el tamafo del almacenamiento ha aumentado
de los pequefios almacenes familiares a los depositos a
granel que representan a muchos productores y corres-
ponden a una porcion de la produccion total de un pais.

La principal causa de deterioro del grano seco
son los insectos, si bien la principal causa de deterioro
del grano humedo es la microflora. El grano responde
de forma diferente en el ecosistema de almacenamiento
cuando estd a una humedad intermedia pero cerca del
nivel critico donde los hongos son la microflora domi-
nante (Navarro y Donahaye, 2005), mientras que a nive-
les de humedad mas altos, la microflora dominante es
en su mayoria levaduras y bacterias (Elepano y Navarro,
2008; Weinberg et al., 2008). Por lo tanto, el almacena-
miento hermético puede usarse para almacenar grano
seco 0 humedo (Navarro y Donahaye, 2005).

Para la aplicacion de almacenamiento herméti-
€O a grano seco, una tasa de penetracion de 0,05% de
O2/dia es suficiente para mantener la pérdida de peso
tedrica causada por insectos o microflora a un nivel de
0,018% durante un periodo de almacenamiento de un
ano (Navarro et al. 1994). Para el almacenamiento de
granos secos este nivel es critico, ya que incluso en
periodos cortos de almacenamiento de 3 a 6 meses a
esta tasa de ingreso, la posibilidad de una poblacion
residual de insectos sobrevivientes se elimina a un
umbral econémico. Para mayores tasas de ingreso de
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02, la pérdida de peso va aumentando en proporcion a
la tasa de ingreso de O2 y el dafo por insectos puede
ser muy significativo y no puede ser detenido. Se pue-
den tolerar tasas de ingreso de hasta 0,15% de O2/dia.
Sin embargo, para el grano htimedo, tasas de ingreso
de 02 mayores que 0.15%/dia permiten el deterioro del
grano que podria conducir al desarrollo de micotoxinas
(Weinberg et al., 2008).

Este bajo nivel de entrada de Oz es dificil de
obtener en estructuras rigidas, pero se puede conseguir
en la practica usando revestimientos flexibles. Podria
servir de guia para las especificaciones de sellado de
estructuras apropiadas para el método de almacena-
miento hermético. Las estructuras flexibles con mayo-
res tasas de penetracion de O2 que 0,15% de O2/dia
pueden usarse para proteger el grano de la lluvia o del
aumento de la humedad siempre que el grano esté seco
y sin infestacion. La cuestion es si estas estructuras
deben ser consideradas bajo el término de "almacena-
miento hermético" o simplemente "almacenamiento
sellado" -sin la expectativa de que desarrollaran una
atmosfera biogenerada para proteger el grano- y usar
fumigacion para controlar los insectos.

Tamaiio de las estructuras flexibles

Los elementos que se destinan principalmente al alma-
cenamiento hermético en interiores de productos ensa-
cados ya estan disponibles en el mercado (PICS o
Purdue Improved Cowpea Storage) (Anon., 2012;
Barubutsa et al., 2010; Baoua et al., 2012). Las dimen-
siones de la estructura son dictadas por la manejabili-
dad de la pila. Existen contenedores unitarios en el
rango de 80L a 120L de capacidad denominados
SuperGrainbags™ (SGB) (Villers et al., 2008; Rickman y
Aquino, 2011). ElI SGB es un plastico coextruido de
siete capas con un espesor de 0,078mm, niveles de per-
meabilidad de 2,14 ml/(m2 24h) para oxigeno y para
vapor de agua de 4,28 g/m2 24h. Estas caracteristicas
de SGB mantienen la calidad de los productos, incluso
con tiempos de transporte largos y en ambientes hiime-
dos. Usando el mismo material, el SuperGrainbag-HC™
estd disponible para su uso con carga mecanizada, que
maneja hasta una capacidad de una tonelada para bol-
sas 0 almacenamiento a granel.

Para el almacenamiento hermético al aire libre
de grano estructuras mas grandes han sido reportadas
por Villers et al. (2008). La forma mds utilizada de alma-
cenamiento hermético es el Cocoon™. Se fabrica en
capacidades de hasta 300 toneladas. Los capullos, utili-
zados para almacenar productos de granos, estan
hechos de PVC flexible de 0,83mm de espesor, especial-



mente formulado, con permeabilidad al oxigeno que varia
de 87 a 400 ml/m2 24h y vapor de agua de 8g/m2 24h. Se
sellan con una cremallera hermética. Un nuevo tipo de
Cocoon llamado MegaCocoon™ se ha introducido recien-
temente para almacenamiento a gran escala de hasta
1050 toneladas.

Bolsas para silo de 200 toneladas de capacidad
para el almacenamiento de granos en granja se utilizan
directamente en el campo vy, con el equipo de manipula-
cion disponible, son muy simples de cargar y descargar.
Esta técnica se utilizd originalmente para el ensilaje;
implica almacenar grano seco en bolsas de plastico
selladas. Este método de almacenamiento sellado adop-
tado en América del Sur se utiliza para el almacenamien-
to temporal de granos secos y oleaginosas (Bartosik
2010).

El tamaiio en los almacenes herméticos

La experiencia demuestra que el almacenamiento her-
mético funciona mejor para estructuras grandes. Esto
es obvio a partir de la relacion area superficial/volumen

MegaCocoon™

mas baja en grandes volu-
menes en comparacion con
los pequefios bulks. El factor
de la tasa de ingreso de Oz,
en la practica es un objetivo
dificil de lograr. Por lo tanto,
dependiendo de la permeabi-
lidad de la membrana
comercialmente disponible,
los ingenieros deberian aspi-
rar a disefiar estructuras
herméticas de dimensiones
suficientemente  grandes.
Para destacar la importancia
del tamafio de la estructura
en el almacenamiento her-
mético, los calculos se realizaron asumiendo un nivel de
permeabilidad de 200 mLO2/(m2 24h) para estructuras
de diferentes dimensiones que van de 1 a 1.000ms3
(Navarro et al., 1994). Los calculos demuestran que un
aumento de diez veces en el volumen de la masa provo-
ca una disminucion aproximada de dos veces en la tasa
inicial de ingreso de O2. Esto indica la importancia de
que los revestimientos de baja permeabilidad deben ser
preferidos para el almacenamiento hermético a nivel de
finca en los paises en desarrollo.

Permeacion de gas a través de la membrana

Aunque la respiracion de los insectos causa agotamien-
to en el nivel de O2 del almacenamiento hermético, es
critica una tasa de penetracion suficientemente baja de
02 para controlar la poblacion de insectos o para elimi-
nar la posibilidad de una poblacion residual de insectos
sobrevivientes. Dicho nivel de 02 residual critico que
queda en la estructura de almacenamiento hermético se
ejemplifica en la Figura 1, donde se representa en el
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mismo grafico la respiracion de insectos (cuatro insectos
- 157 pl/insecto/dia), la tasa de ingreso de Q2 y su dife-
rencia como el volumen de 02 residual que permanece en
el almacenamiento hermético. Se ve con claridad que la
concentracion residual de Oz alcanzaria aproximadamente
el 5% en aproximadamente 13,5 semanas.

Este bajo nivel de entrada de Oz es alcanzable
en la practica usando revestimientos flexibles. Podria
servir como una guia para las especificaciones de per-
meabilidad de Oz de revestimientos flexibles apropiados
al método de almacenamiento hermético. Para volime-
nes pequefos, tales como estructuras de almacena-
miento hermético de tamafio de bolsa, es esencial una
baja permeabilidad al Oz2 y para grandes vold-
menes se pueden tolerar mayores niveles de
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FIGURA 1 - La respiracion de insectos (cuatro insectos - 157 o . o .
ul/insecto/dia), la tasa de ingreso de Oz (0,05%/24 h) y su dife- | Permeabilidad. Para ejemplificar dichas tole-
rencia como el porcentaje de Oz residual que permanece en el | 'ancias, la Figura 2 muestra la importancia de
almacenamiento hermético para demostrar el proceso de obten- | Seleccionar revestimientos de permeabilidad al

cion de 02 en el almacenamiento hermético de granos secos 02 extremadamente baja cuando se usan uni-
dades herméticas de almacenamiento de
20 1N [ | | | | | 1 ||| tamafio pequefio (bolsa).
18 - R | |_ ] _l L De acuerdo con la Figura 2, las estruc-
T o Oxigeno residual dentro . L. .
_ 16 - L del almacenaje hermético | turas de almacenamiento hermetico con capaci-
= :: 1 NN d dades superiores a 50m3 requeririan revesti-
2 4o AN | vi/ mientos de un nivel de permeabilidad de 100
‘g 8 - Re-’;g‘g’:‘goﬁ: de \\\“‘ i mLO2/(m2 dia) para una tasa de entrada de
6 - e R S — 0,05% de O2/dia. Para capacidades superiores a
: ] Tasa de ingreso de Oxigeno _-'_\ ™ 100ms3, los revestimientos de nivel de permeabi-
g A .. ... W N lidad de 400 mLOz/(m2 dia) serdn adecuados
012 3 456 7 8 9 101112 13 14 15 16| | Paraunatasa de entrada de 0,15% de O2/dia.
Semanas . . . .
Durabilidad del material y resistencia

los insect
FIGURA 2 - Requisitos de permeabilidad al oxigeno [ml/(m2 24 @ 108 INsectos

- . : . Las peliculas de embalaje flexibles varian en
h)] de los revestimientos en relacion con las diferentes capacida- _ E[) gl i I de los insect
des de almacenamiento (m3) y las tasas de penetracion de oxige- | eSIStencia a ia penetracion de 10s INSectos.
no (%/24 h) para la aplicacién exitosa del almacenamiento her- | Una desventaja importante de los trazadores

mético de grano seco. de lineas flexibles es que las plagas que con-

Tasa de ingreso 02 (0.15%/24h) ducen a la infestacion de alimentos pueden
= 4504 Fid = s penetrarlos. El grado de infestacion de plagas
P 400 / — - de alimentos envasados depende de las espe-
E 350 7 ,-":I'asa de ingreso 02 (0.10%/23h) cies de plagas involucradas, el tiempo de
g 300 {’ exposicion a plagas invasoras y las condicio-
§ 250 — n_es ambl_entales predominantes. Existen dos
2 200 4 - - - tipos de insectos que atacan a los productos
S s0 [ - Tasa de ingreso 02 (0.05%/24h) | onyasados: penetradores -insectos que pue-
= 400 4 | S den perforar los materiales de envasado- e
% 50 il invasores, insectos que entran en los paquetes
g 0 a través de agujeros existentes, como pliegues
B 0 100 200 300 400 s00 | Y costuras y respiraderos. Sitophilus spp.,

Rhyzopertha dominica (F.), Prostephanus trun-

Vol de la estruct 3
olumen de la esiructira (m) catus (Horn), Plodia interpunctella (Hibner),
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Lasioderma serricorne (F.), Callosobruscus maculatus
(F) y Stegobium paniceum (L.) son algunos de los insec-
tos almacenados que son capaces de penetrar en los
forros flexibles destinados al almacenamiento hermético
de granos o legumbres. Con el aumento del uso de la tec-
nologia de almacenamiento hermético en bolsas, los agri-
cultores la han adoptado rapidamente. Las bolsas hermé-
ticas brindan oportunidades de almacenamiento a los
agricultores y consumidores interesados en productos
organicos y bioldgicos. Sin embargo, la vulnerabilidad del
revestimiento a la penetracion de insectos pone en riesgo
la tecnologia. Por lo tanto, un desafio importante es
explorar las posibilidades de evitar la penetracion de
insectos a través del revestimiento para mantener la
estanqueidad necesaria.

ACCION LETAL DE A.M. EN INSECTOS

Bajo oxigeno y anoxia

En general, cuanto menor es el nivel de oxigeno, mayor
es la mortalidad. Para un control eficaz, el nivel de 02
debe ser <3% y preferiblemente <1% si se requiere una
matanza rapida. Aunque la supresion del desarrollo de
insectos almacenados se observd en aproximadamente
5% de Oz, el tiempo de exposicion requerido para matar
a los insectos fue muy largo. Experimentos con
Tribolium castaneum (Herbst) en N2 mostraron diferen-
cias significativas en la mortalidad adulta entre 0,1 y
1,0% de O2. Experimentos similares con T. confusumen
N2 mostraron un nivel critico de oxigeno en 0,9%, y se
encontrd que el 02 al 1,4% era ineficaz. Los adultos son
generalmente los mas susceptibles al tratamiento y se
demostr6 que S. oryzae o R. dominica son mas toleran-
tes que Tribolium spp. El nivel mas bajo de tolerancia a
la falta de 02 se alcanzd alrededor del nivel de concen-
tracion del 1%.

Efecto de la humedad relativa del aire y A.M.

Bajar la H.R. aumenta la efectividad de las atmaosferas
modificadas. Los resultados obtenidos con adultos de T.
confusum, T. castaneum 'y Oryzaephilus surinamensis
(L.) en atmosferas que contienen 99% de N2 (balance
02) han demostrado que disminuir la H.R. del 63 al 9%
aumenta la mortalidad de 3 a 98,5% en una exposicion
de 24 horas. La desecacion juega un papel importante
en la mortalidad de los insectos en productos almace-
nados expuestos a algunas A.M. Se demostrd que cuan-
do las larvas, pupas y adultos del escarabajo de la hari-
na roja estaban expuestos a concentraciones variables
de CO2 u 02, la pérdida de peso era mucho mayor en
algunas de las atmosferas que en otras o en el aire. Una
relacion lineal del efecto combinado de bajo 02 o COz2

alto y H.R. se demostré en la produccion de un ambien-
te letal para pupas de Ephestia cautella (Navarro, 2012).

En estos ensayos se demostrd la importancia
de la desecacion en relacion con H.R. del ambiente,
como resultado de la apertura de los espiraculos bajo la
influencia de baja concentracion de 02 (Navarro, 2006).
En contraste con estas observaciones, Murdock et al.
(2012) atribuyo la mortalidad de C. maculatus a la depen-
dencia del insecto en los hidratos de carbono para la
energia, los carbohidratos deben representar su principal
fuente de agua. Seguiin Murdock ef al. (2012) el modo de
accion del almacenamiento hermético, concretamente el
cese de la alimentacidn, del crecimiento, del desarrollo,
de la reproduccion y la muerte eventual son el resultado
de una inadecuada cantidad de agua metabolica por falta
de oxigeno, lo que puede aplicarse a una amplia gama de
plagas de insectos de productos almacenados.

Efecto de la temperatura y A.M.

A temperaturas de 20-30°C, la mayoria de las especies
y las etapas de desarrollo muestran mas de 95% de
mortalidad en menos de 10 dias, tantoa 0y 1,0% de Oa.
Las larvas de Trogoderma granarium (12 dias en 0% de
02), pupas de S. oryzae (20 dias en 0% de Oz, mas de
14 dias en 1% de 02) y Sitophilus granarius adultos (16
dias en 1% de 02) son las Unicas excepciones hasta
ahora encontradas. La influencia de la temperatura
sobre el tiempo necesario para obtener un buen control
con A.M. es tan importante como con los fumigantes
convencionales. Para obtener un buen control, la tem-
peratura del grano debe estar por encima de 21°C
durante la aplicacion de CO2 (Navarro, 2006).

Se demostro que a 15,4°C se obtuvo un control
completo de la R. dominicainmadura después de cuatro
semanas de exposicion al 60% de CO2. Se reportaron
respuestas de estadios larvarios, pupas y adultos de los
escarabajos nitidulidos Carpophilus hemipterus (L.) y
Urophorus humeralis (F.) expuestos a concentraciones
simuladas de gas quemador a tres temperaturas de 26,
30y 35°C.

La comparacion de los tiempos de exposicion
mostro que el efecto de la temperatura sobre la eficacia
del tratamiento fue mas pronunciado al nivel de O2 al
1%, donde, para las tres etapas de ambas especies pro-
badas, los valores de LT50 a 26°C eran aproximada-
mente la mitad de los de 35°C. Sin embargo, con 3% de
02y 35°C, las LT50 solo se redujeron marginalmente.

Se expusieron huevos, larvas, pupas y adultos
de T. castaneum a tres concentraciones bajas de oxige-
noa 26, 30y 35°C. En todos los niveles de 02 (1, 2y 3%),
en atmosferas respiratorias tipicas bajo condiciones her-
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méticas (similares a las atmdsferas de quemador de gas),
los valores de LT99 a 35°C eran significativamente mas
bajos que los de 26°C. El trabajo en las cuatro etapas de
desarrollo de E. cautella mostré la fuerte influencia de la
temperatura en los valores de mortalidad cuando los
insectos fueron expuestos a concentraciones de COz,
variando de 60 a 90% en el aire.
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ALPHA C.1.S.A

Av. Gral. Savio 2287 CGC N° 66 (5850)
Rio Tercero - Cordoba - Argentina
Tel./Fax: (54 3571) 422551
alphaemu@alphacisa.com.ar
www.alphacisa.com.ar

Fabricamos y comercializamos
ingredientes para la industria
alimentaria.

AMG

Maipd 1300 - Piso 4 (C1006ACT)
Buenos Aires - Argentina

Tel.: (54 11) 4314-4100
amg@amg.com.ar / www.amg.com.ar
Elaboramos aditivos para la industria
alimentaria. Prémix para fortificacion
de alimentos, enzimas, levaduras,
conservantes biologicos y fibras entre
otros. Calidad, conocimiento e
innovacion.

ASEMA S.A.

Ruta Provincial N°2 al 3900 (Km 13)
(3014) Monte Vera

Santa Fe — Arg.

Tel. (54 342) 490-4600 Lineas rotativas
Fax: (54 342) 490-4600
asema@asema.com.ar
www.asema.com.ar

Asesoramiento, disefio y fabricacion
de equipos para la industria
alimentaria, transportes sala de
despostes y empaque. Tanques
sanitarios. Intercambiadores de calor.
Tecnologia en concentracion y
secado. Tuneles de congelado I.Q.F.

BIA CONSULT S.R.L.

Av. Pueyrred6n 2488 PB “B”
(C1119ACU) CABA — Argentina
Tel: (54 11) 4801-0202
info@biaconsult.com.ar,
www.biaconsult.com.ar

Empresa argentina que brinda
soluciones tecnoldgicas y de
ingenieria a la agroindustria
alimenticia con la provision de
lineas de procesos, insumos
e ingredientes. Servicio técnico
especializado.

BIOTEC S.A.

Lavalle 1125 Piso 11 (1048) Bs. As.
Tel.: (54 11) 4382- 2188/2772/ 9276
Fax: (54 11) 4382-3793
biotec@biotecsa.com.ar,
Wwww.biotecsa.com.ar

Empresa argentina de aditivos
alimentarios, elaboracion de
formulaciones especiales del drea de
estabilizantes, espesantes y
gelificantes. Coberturas para quesos
y medios de cultivo a medida de las
necesidades de la industria.

BLOMPER SA

Veracruz 567 (B1824LDC)

Lands Oeste — Bs. As. - Argentina
Tel./fax: (54 11) 4247-3274/5
info@blomper.com;
www.blomper.com

Empresa especializada en proveer de
equipos e insumos para la marcacion,
trazabilidad, codificado y fechado de
alimentos en lineas de produccion.
Brinda servicio técnico a sus clientes
y cursos de capacitacion.

CARBOFARMA

CULPINA 3641 (1437) CABA - Arg
Tel: (54 11) 4918-2677/2680
carbofarma@carbofarma.com.ar
www.carbofarma.com.ar

CALCIO calidad “GMP” para uso
farmacéutico y alimenticio: harinas,
lacteos, chocolates, caramelos,
panificados y otros.
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CASIBA S.A.

Av. Bartolomé Mitre 3976 (1678)
Caseros — Bs. As. - Argentina
Tel./Fax: (54 11) 4750-0051
casiba@casiba.com /
www.casiba.com.ar

Disefio y construccion de
soluciones para el filtrado del aire y
ambientes controlados. Control de
emisiones. Equipos estandar,

a medida y filtros para aire.

CERSA

CENTRO ENOLOGICO RIVADAVIA
Maza Norte 3237 (5511)

Gutiérrez, Maipu — Mendoza — Arg.
Tel: (54 261) 493-2626/2666/ 2502
mendoza@centro-enologico.com
Www.centroenologico.com.ar
Comercializacion y distribucion en
Argentina y Latinoamérica de
productos quimicos para la industria
vitivinicola, de conservas, jugueras,
de los citricos y tabacaleras.

COMPANIA DE SABOR

Italia 6317 (6555)

José Leon Suarez, Buenos Aires
Tel.: (54 11) 4722-0894 /
4729-2854 / 4720-4025
gerencia@companiadesabor.com.ar;
www.companiadesabor.com.ar
Desarrollo de sabores para la
industria alimentaria.

DE BLASI MAQUINARIA
AGROINDUSTRIAL

Carril Rodriguez Pefia 431 (5513)
Luzuriaga. Maipd. Mendoza. Arg.
Tel.: +54 (261) 431-5517
deblasi@deblasi.com.ar
www.deblasi.com.ar/

Mas de 35 afos disefando,
fabricando y comercializando
maquinas y lineas completas para




industrializacion de alimentos
y bebidas.

ECOFLOW SRL

Juan José Paso 7410 (2000)
Rosario - Santa Fe - Argentina
Tel.: (54 341) 525-3653
contacto@ecoflowsrl.com.ar
www.ecoflowsrl.com.ar
Ingenieria en filtracion y
tratamiento de aguas brutas y
efluentes. Proveemos plantas
compactas y automaticas de bajo
costo operativo.

EDELFLEX S.A.

Av. Gral. Belgrano 2487 B1611DVD)
Don Torcuato Buenos Aires — Arg.
Tel: (54 11) 4727- 2000

Fax: (54 11) 4727- 2200
info@edelflex.com

www.edelflex.com

Empresa internacional proveedora
de equipos y componentes
sanitarios. Plantas llave en manoy
soluciones a medida. Especialistas
en transporte de fluidos,
transferencia calor, control y medi-
cion, dosificacion, limpieza CIP,
homogeneizacidn y filtracion.

FABRICA JUSTO S.A.I.C.
Fructuoso Rivera 2964 C1437GRT)
Villa Soldati

Bs. As. - Argentina

Tel.: (54 11) 4918-9055/4918-3848
Fax: (54 11) 4918-9055
admvtas@fjusto.com.ar
www.fabricajusto.com.ar
Elaboracion de Colorantes Caramelo
para distintos usos, abasteciendo el
mercado de gaseosas, licores,
amargos, cervezas, aditivos
alimenticios, alimentos para
mascotas, panaderia, pasteleria,
café soluble, salsas, caramelos,
vinagre, etc., estando en
condiciones de desarrollar y
producir a pedido del cliente el
Colorante Caramelo que requiera.
Méds de 70 afos en la industria
alimentaria lo avalan.
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FRYMA SABORES

Gral. Martin de Gliemes 4174/ 76
(B1603BEN) Villa Martelli

Bs. As. - Arg.

Tel.: (54 11) 4709-0889
info@fryma.com.ar;
www.fryma.com.ar

Empresa argentina con mas de una
década dedicada a la creacion,
investigacion, Desarrollo,
elaboracion y comercializacion de
sabores para toda la industria
alimentaria.

GEA ARGENTINA

Arias 3751 Piso 4

(1430) CABA — ARGENTINA

Tel.: (54 11) 5299-8200
marketing.ar@gea.com;
www.gea.com/global/en/index.jsp
www.facebook.com/geafood
Centrifugas separadoras,
centrifugas, decantadores, filtros de
membrana ceramica.

GRANOTEC ARGENTINA S.A.
Einstein 739 (1619)

Parque Industrial OKS,

Garin - Bs. As. - Argentina

Tel.: (54 3327) 444415 al 19
granotec@granotec.com.ar;
sac@granotec.com.ar;
www.granotec.com/argentina

Nos especializamos en el
desarrollo de soluciones
nutricionales, tecnoldgicas y
aplicaciones biotecnolégicas para la
elaboracion de alimentos sanos,
funcionales y eficientes,
satisfaciendo las nuevas demandas
alimenticias de la poblacion y
optimizando los procesos
productivos de nuestros clientes.

INDESUR - Bombas Neumaticas
Hilario Ascasubi 480 (B1875EHJ)
Wilde — Bs. As. - Argentina

Tel: (54 11) 4206-3908 / 1867
ventas@bombasindesur.com.ar
www.bombasindesur.com.ar
Bombas de doble diafragma
accionadas por aire para el manejo
de productos viscosos, abrasivos,
corrosivos, delicados o con solidos
en suspension. Industria Argentina.
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INDUSTRIAS TOMADONI S.A.
Alianza 345 (B1702DRG)
Ciudadela — Bs. As. — Arg.

Tel.: (54 11) 4653- 3255/5326
Fax: (54 11) 4653- 5373
tomadoni@tomadoni.com;
www.tomadoni.com

Ingenieria, disefio, construccion,
montaje y puesta en marcha de
plantas y equipos para el
procesamiento de polvos y
granulados.

INGREDIENTS SOLUTIONS
Administracion: J. A. Cabrera 3568
Piso 1 (C1186AAP) CABA. Arg.
Tel.: (54 11) 4861-6603/4966-2245
Planta: Int. Lumbreras 1.800

(ex Ruta 24), parcela 13

Pque. Industrial Gral. Rodriguez -
Tel.: (54 237) 4654-617/
636/634/635
info@ingredients-solutions.com
www.ingredients-solutions.com
Desarrollo de soluciones para la
industria alimentaria. Agentes de
batido, estabilizantes Tailor Made,
Preservantes y antioxidantes
naturales, colorantes naturales.
Fosfatos, agentes de textura,
deshidratados, encapsulantes
especiales. Premezclas y vitaminas
Tailor Made, entre otros
ingredientes.

MARY INGENIERIA

General Roca 950 (B1826BXT)
Remedios de Escalada - Buenos Aires
Tel.: (54 11) 4202 -1998
info@mary-ingenieria.com.ar
Www.mary-ingenieria.com.ar
Empresa del Grupo Gardner Denver
dedicada a la venta y reparacion de
bombas y compresores para la
industria de alimentos y bebidas.

SABA

LA ROCHE 839 (1708)

MORON - BS. AS.- ARG.

Tel / fax: (54 11) 4627 —1313
servicios@fumigadorasaba.com.ar
www.fumigadorasaba.com.ar
Control de plagas, MIP (Manejo
Integrado de Plagas), desinsecta-
cion, desinfeccidn, desratizacion,
ahuyentamiento de aves y
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murciélagos. Limpieza de tanques de
agua potable. Reporte de visita,
Diagrama de planta c/cebaderas,
Tratamiento de silos, Trampas de
Luz, informes de tendencias, Normas
HACCP-BPM, auditorias. El Sistemas
de gestion de la calidad de SABA ha
sido certificado segun las normas
IS0 9001:2008.

SIMES S.A.

Av. Facundo Zuviria 7259 (3000)
Santa Fe - Arg.

Tel.: (54 342) 489-1080/ 400-0156
Fax: (54 342) 484-1008
ventas@simes-sa.com.ar
WWWw.Simes-sa.com.ar

Méquinas para la ind alimentaria,
farmacéutica, cosmética y quimica.
Homogeneizadores de pistones alta
presion. Mezcladores sélidos
-liquidos.

SMURFIT KAPPA

Espora 200 (1876)

Bernal — Bs. As. — Arg.

Tel.: 0800-777-5800
contacto@smurfitkappa.com.ar
www.smurfitkappa.com.ar —
www.openthefuture.com.ar

PAPER — PACKAGING - SOLUTIONS

TESTO

Yerbal 5266 4° Piso

(C1407EBN) CABA - Argentina
Tel.: (54 11) 4683 -5050

Fax: (54 11) 4683-2020
info@testo.com.ar /
www.testo.com.ar

Instrumentos de medicion para la
verificacion y monitoreo de calidad
de los alimentos.

VECOM ARGENTINA

Av. Mitre 5239 (B1678AVK)
Caseros — Bs. As. - Argentina
Tel. gratuito: 0800-777- VECOM
(83266)

Tel. oficinas: (54 11) 5197-0600
info@vecomargentina.com

Guia de Proveedores Anunciantes

www.vecomproductos.com.ar
Vecom es sinénimo de calidad
garantizada. Proveemos soluciones
integrales de higiene, limpieza

y sanitizacion. Ofrecemos
capacitacion e implementacion

de BPM, POES y HACCP en
plantas industriales.

VMC REFRIGERACION S.A.

Av. Roque Sdenz Pefia 729

(2300) Rafaela - Santa Fe - Argentina
Tel.: (54-3492) 43-2277 /87
ventas@vme.com.ar
www.vme.com.ar

Empresa lider en sistemas
frigorificos industriales. Instalacion
de proyectos frigorificos "llave en
mano".
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. Q‘ (+54 11) 4750.0051
la gente, el ambiente y los productos.

@ facebook.com/casiba

@ www.casiba.com.ar

<Q Ca Si b g  somosaire optimo




4,5y 6 de junio de 2018 - 14:00 a 21:00

Centro de Convenciones Salta - Salta - Argentina
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