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SE APROXIMA FITHP NORDESTE
EXPOALIMENTARIA

GRANDES EXPECTATIVAS ANTE LA FERIA QUE CAMBIO EL CONCEPTO DE NEGOCIOS

EN EL SECTOR ALIMENTARIO DEL NORTE ARGENTINO

Las ferias siempre fueron un ambito preferencial para

los buenos negocios. Desde la antigiiedad, las transacciones
comerciales buscaron espacios apropiados para su

desarrollo. Los primitivos puntos de reunion en donde cada cual
llevaba su mercancia para trocar y donde era imprescindible

el contacto con el otro dieron origen con el tiempo

a los mercados y las ferias. El concepto moderno

de “feria” rescata ese rasgo fundacional: el encuentro personal
entre quienes ofertan y quienes demandan. La segunda edicion
de FITHEP Nordeste Expoalimentaria, que se llevara

a cabo del 15 al 17 de junio en el moderno Centro de
Convenciones Gala de la Ciudad de Resistencia, Chaco,

sera el ambito ideal para que ello suceda.

_______________

ﬂ La Alimentacion Latinoamericana N° 322



FITHEP NEA se lanzo desde la Casa de Gobierno del Chaco. EI Gobernador Ing. Domingo Peppo afii
“FITHEP NEA abrié nuevas posibilidades de crecimiento para emprendedores y empresarios. Nuestra gobernacién los ap
ofreciendo créditos para la compra de tecnologias durante la feria”. De lzquierda a derecha: Gobernador Ing Domingo P
Ministro de Industria, Comercio y Servicios, Dr. Gustavo Ferrer, Subsecretario de Industria y Valor Agregado C
Bas:IaNykalyn Subsecretario de Comercio y Servicios Roberto Lt

Las ferias pueden ser nacionales o internacionales,
generales o especializadas, abiertas al publico general o
dirigidas a determinados segmentos o actividades, pero
su esencia no varia. En todo el mundo, alli donde hay
actividades productivas de cualquier tipo (agropecua-
rias, industriales, culturales, cientificas, etc.) es posible
encontrar una feria que refleje y potencie ese quehacer
humano. FITHEP NEA Expoalimentaria vino a llenar esa
necesidad en una region estratégica para la Argentina.

—

En su edicion inicial, en julio de 2014, la tradicional
FITHEP tuvo su primera experiencia en el interior de
nuestro pais. La ciudad de Resistencia fue la sede en
donde noventa y un empresas oferentes de equipa-
mientos, materias primas, envases, mobiliario, packa-
ging, accesorios para los sectores de la heladeria, pana-
deria, pasteleria, gastronomia y afines plantaron su
bandera. Establecieron alli su punto de reunion, por pri-
mera vez, con los elaboradores de alimentos del Norte

“l"\h

VAD p
TES "

présariado correntino se mastrg entusiasta ante la convocatoria. La provincia cuenta con'éstable=\

cimientos hoteleros y gastronémicos.que.encontraran respuestas a sus necesidades.”

. De Izquierda a deregha; Ministro de Industria, Comercio-y-Servicios, Dr. Gustavo Ferr
: f j Secretario de Desarrollo Produc 1V 'l?_’l’_’i Social Municipal de Corrientes Diego Ay

La Alimentacion Latinoamericana N° 322
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del pais, de Paraguay y de Bolivia. En esa ocasion mds de
4.000 compradores respondieron a la convocatoria de la
primera feria especializada que conocio la region.

Sobre el éxito de esa primera experiencia se
construye la segunda edicion que tendra lugar del 15 al
17 de junio. El Centro de Convenciones Gala estara total-
mente ocupado por mas de XXX empresas proveedoras
de equipamientos, materias primas y servicios que se
sumaron en forma entusiasta al acontecimiento. El gran
apoyo del Gobierno del Chaco, cuyas autoridades se pro-
ponen establecer un polo tecnoldgico en esa region,
alienta la presencia de visitantes de todas las provincias
del Norte y de empresarios de paises limitrofes, como
Paraguay, Bolivia, Uruguay y Sur de Brasil. Alli encontra-
ran herramientas para la renovacion y capacitacion del
sector, promoviendo la tecnificacion para la gastronomia
regional -tanto para pequefias como medianas y grandes
empresas- y permitiendo la renovacion de las maquina-
rias con las que trabajan los elaboradores.

Ana Maria Galibert, Directora Ejecutiva de la
Feria, declard: “Resistencia es un espacio estratégico en
el NEA y luego de una primera edicion pudimos com-
probar el interés del sector y el potencial del mismo, por

tal motivo es que auguramos una segunda FITHEP
Nordeste exitosa. Cuenta con un centro de convencio-
nes excelente para albergar este tipo de eventos, la dis-
ponibilidad de hospedaje y la proximidad con otras
capitales de la region”. Y agreg06: “FITHEP Nordeste
representa a un pais que quiere seguir haciendo, cons-
truyendo y creciendo”.

A tres meses de su concrecion, FITHEP
Nordeste Expoalimentaria 2016 ya es una realidad. La
masiva presencia de empresas expositoras va de la
mano de los objetivos conquistados en la primera edi-
cion: ampliar el mercado del Norte, recibir a mayor
ntmero de elaboradores de todas las provincias y reci-
bir a clientes seleccionados de paises de América
Latina. Para ello Publitec, organizadora de la feria, sigue
llevado adelante una enorme tarea de difusion y un plan
de trabajo con ProArgentina para la organizacion de la
rueda de negocios en FITHEP. Muchos de los visitantes
daran un paso mas en la segunda edicion apropiandose
de nuevos conceptos tecnoldgicos y adquiriendo equi-
pamiento de mayor complejidad. Ante esa necesidad,
cursos, conferencias y demostraciones seran parte de
las atracciones que presenta la feria.

ﬂ La Alimentacion Latinoamericana N° 322
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ENZIMAS SALUDABLES EN
PRODUCTOS FARINACEOS

Valeria Arqueros

Los consumidores quieren volver a
los “productos naturales” (back to
nature) y buscan productos mini-
mamente procesados. Se preocu-
pan por leer las etiquetas y enten-
der cudles son los ingredientes. La
tendencia actual es que la “etiqueta
limpia” pase a ser “etiqueta clara”
(From clean label to clear label).
Con respecto a las tendencias en
salud, los principales parametros
nutricionales son la reduccion de
grasa, reduccion de azucar, reduc-
cion de sal y el aporte de alimentos
funcionales, o sea aquellos que
proveen beneficios saludables -mas
alla de cubrir aspectos de la nutri-
cion basica- debido a la presencia
de componentes fisioldgicamente
activos.

P La Alimentacion Latinoamericana N° 322

Gerente Técnico de Granotec Argentina S.A.

REDUCCION DE AZUCAR

El azlcar (sacarosa) tiene una fun-
cion en la reologia de las masas
(viscosidad) y en otros aspectos de
calidad del panificado horneado
(dulzor, textura de corteza, color de
corteza, etc.). Entre los sustitutos
del azicar se encuentran:

* Sucralosa (600 veces mas dulce
que la sacarosa) que es estable a la
coccion.

* Fructosa, maltitol, lactitol, sorbitol,
xilitol, manitol, sacarina, aspartame,
etc., que en general reemplazan a la

sacarosa parcialmente en productos |

horneados (< 25%)_

 Acesulfame K (200 — 700 veces
mas dulce que la sacarosa) que
aporta un sabor mas amargo por lo
que, en general, se emplea en com-
binacion con la sacarosa.

Existen numerosas enzimas que

se utilizan en panificacion, sien-

do la mayoria de ellas usadas
para mejorar propiedades fisicas
y organolépticas de los produc-
tos horneados. Sin embargo, hay
ciertas enzimas que cumplen una
funcion “saludable”, es decir le
otorgan propiedades nutriciona-
les beneficiosas al pan. Las prin-
cipales tendencias en el uso de
enzimas saludables se relacionan
con etiquetas limpias, reduccion
de grasa, azticar y sal, con proble-
maticas especificas de salud
como anemia, cancer, alergias ali-
mentarias e intolerancia al gluten
y la inclusién de otros granos y

de fibras en alimentos.




* Stevia rebaudiana (una hierba dulce natural de la que
se extrae el rebaudiosido A) que es ahora aceptada por
la FDA, estable también a la coccion.

También es posible producir azlcares en las
masas mediante el uso de enzimas. En una harina de
trigo promedio empleada en panificacion, alrededor del
10% del almiddn total es dafnado durante la molienda.
Este almidon dafiado es capaz de tomar agua y por esa
razon las enzimas pueden atacarlo. Las amiloglucosida-
sas son capaces de producir glucosa suficiente en un
proceso intermedio o0 largo para reemplazar el azlcar
presente en una receta tipo. En términos de salud y
reduccion de calorias, la aplicacion de estas enzimas
debe considerarse.

REDUCCION DE GRASAS

Con respecto a la reduccion de grasas, se sabe que la
grasa es la fuente mas concentrada de energia y que es
responsable de transportar las vitaminas liposolubles A,
D, Ey K. Ademas, siempre se necesita que los sustitutos
de grasa contengan un contenido cal6rico menor. Los
sustitutos de grasa en general caen dentro de tres cate-
gorias: los basados en carbohidratos (celulosa, dextrinas,
gomas), los basados en proteinas (proteinas de suero
lacteo o de huevo) y los basados en grasa (emulsionantes
0 ésteres de dcidos grasos de sorbitol). Los sustitutos de
grasa también se pueden obtener por medio de enzimas.

REDUCCION DE SAL

Durante los dltimos afios, los consumidores estan mas
conscientes de que la ingesta de sal estd muy relacio-
nada con la hipertension, los accidentes cardiovascula-
res y cerebrovasculares y el infarto. La reduccion de 1
g de sal en la dieta trae un 4% de reduccion en morta-
lidad cardiovascular. El 50% del sodio ingerido en la
Argentina proviene de los alimentos procesados, con-
sumiéndose entre 8 y 15 g de sal por persona por dia,
lo cual excede los requerimientos diarios de sodio, ya
que la dieta de un adulto no deberia aportar mas de 5 ¢
de sal por dia. Por ello, muchos consumidores estan
dispuestos incluso a aceptar cambios en gusto y sabor.
La adaptacion en el nivel de sal en pan resulta en una
modificacion en los procesos de elaboracion, ya que la
reduccion de sal genera masas mas débiles y pegajosas.
Entre los aspectos donde influye la sal en panificacion
estan el sabor (resaltador), la preservacion (seguridad
alimentaria), 1a reologia de la masa, la textura y la reten-
cion de agua. En efecto, la reduccion de sodio afecta la
red de gluten a partir de una menor hidratacion y debili-
tamiento de la misma, con impacto en la calidad del pan.

Los sustitutos de sal deberan cumplir una 0 mas de
estas funciones. De los trabajos de investigacion surge
que en panificacion es necesario por lo menos el 1%
NaCl para un buen comportamiento reoldgico. El porcen-
taje restante ha sido reemplazado por combinaciones de
KCI', MgClz, lisina y otros aminodcidos, resaltadores de
sabor (glutamato monosaddico, nucledtidos, extractos de
levadura, etc.) y por el uso de tecnologias alternativas
basadas en reestructurar los cristales de sal.

Hay soluciones enzimaticas que traen mejoras
en los procesos cuando se disminuye el nivel de sodio.
Las enzimas que demuestran influenciar y compensar el
efecto de disminucion de sal son las glucosa-oxidasas y
las hemicelulasas. En la medida que se pueda optimizar
la combinacion de las mencionadas enzimas, se minimi-
zaran los efectos negativos de la reduccion de sal.

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

(54 11) 5197-0600 / 0800-777-VECOM (83266)
info@vecomargentina.com.ar
www.vecomproductos.com.ar
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OTRAS TENDENCIAS EN SALUD

Hay otros aspectos de salud que se consideran cuando
se quieren elaborar panificados “funcionales”, como la
prevencion de anemia y cancer. Entre los ejemplos esta
el uso de fitasas para combatir la deficiencia de hierroy
el uso de asparraginasas para evitar la presencia de
acrilamida, un agente mutagénico y cancerigeno pre-
sente en los productos horneados.

FITASAS
Segun la OMS, la deficiencia de hierro es el desorden
nutricional mas comdn y extendido en el mundo, ya que
mas del 30% de la poblacion mundial sufre de anemia.
Esta condicion afecta a un gran nimero de nifios y
mujeres en paises en desarrollo y es la tnica deficiencia
de nutrientes en paises desarrollados. Sin embargo, la
deficiencia de hierro alcanza sus valores mas altos en
poblaciones cuya dieta estd basada en

Los fitatos y édcido fitico se encuentran en abundancia
en todas las plantas y semillas, donde su funcidén prin-
cipal es el almacenamiento de fosforo. Debido al consu-
mo diario de pan, cereales para el desayuno y galletas
que contienen considerables cantidades de fitatos y
acido fitico, la biodisponibilidad de minerales como hie-
rro, zinc y calcio se ven disminuida. La fitasa es una
enzima capaz de hidrolizar el hierro del fitato dejandolo
libre, como se muestra en la figura 1. La fitasa se
encuentra en bacterias, levaduras, hongos y plantas. Al
ingerir la enzima fitasa, junto con los minerales mencio-
nados, se podria esperar obtener una mayor biodispo-
nibilidad de éstos en el cuerpo humano. Es por eso que
hoy en dia la biotecnologia esta enfocada a proveer la
fitasa a través de la alimentacion, con el fin de que el
hierro y otros minerales consumidos tengan una mejor
biodisponibilidad.

legumbres y cereales. Ademas del aporte en
la dieta, para mantener determinado nivel de
hierro en la sangre es importante al seleccio-
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disminuida por la presencia de ciertos com-
puestos que forman complejos con estos
minerales. Por ejemplo, el &cido fitico (inosi-
tol hexakisfosfato) forma complejos insolu-
bles con estos minerales formando sales de
fitato que no se pueden absorber.

FIGURA 1 - Accidn de la fitasa
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e Lineas completas para el procesamiento de frutas: frutillas, arandanos,
o Sistemas de lavado para frutas, verduras y hortalizas

e Tuneles de congelado IQF para frutas y verduras, enteras o cubeteadas
® Lineas de clasificacion, tamafado y empaque de fruta congelada
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etc.  Tuneles hidrocooling para promanuentu de frutas y hortalizas
e Equipos para escaldado por vapor o agua caliente

o Plantas para elaboracion de pulpas y néctares de frutas

e Concentracion de jugos y néctares
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ASPARRAGINASAS

La acrilamida es un derivado de la asparragina
que se forma en presencia de aztcares reduc-
tores durante ciertos procesos de coccion que
implican altas temperaturas (mayores a
120°C). Existen numerosos estudios que
demuestran que la acrilamida es mutagénica e
induce cancer, por este motivo se estan reali-
zando estudios con miras de reducir esta
sustancia en los alimentos. En el afio 2002, un
grupo de investigadores suecos descubri6
que la acrilamida esta presente en productos
horneados almidonosos que han recibido tra-
tamientos de altas temperaturas, ya sean pro-
ductos fritos basados en papas o productos

NH2

Asparragina

0
\H/VJ\ o ; \)]\ "

0

FIGURA 2 - Accidn de la asparraginasa

0 Acrilamida

NHz NH2

HDW\DH

0 HN H

Acido Aspértico

basados en cereales. La produccion de acrilamida duran-
te el proceso de calentamiento es dependiente de la tem-
peratura. Esta sustancia no se ha encontrado en alimen-
tos que no han recibido tratamientos a altas temperaturas
0 que han sido hervidos.

La asparraginasa es una enzima que saca un
grupo NH2 de la asparragina (aminodacido del cual
deriva la acrilamida) produciendo acido aspartico
(Figura 2). La asparraginasa es capaz de reducir la
formacion de acrilamida en un 70 a 95% en produc-
tos basados en cereales y harina de papas. Sin
embargo en productos derivados de papas fritas no
es tan facil bajar el contenido de acrilamida y se debe
tener especial precaucion en el proceso con el fin de
que la enzima no se desactive.

CONCLUSIONES

Hay soluciones enzimaticas para productos reduci-
dos en grasa, azlcar y sal. Las fitasas y asparagina-
sas son ejemplos de enzimas que utilizadas en ali-
mentos son capaces de contribuir a la salud. De esta
manera, la industria cuenta cada vez mas con herra-

mientas naturales y saludables para mejorar la com-
posicion nutricional de los alimentos y adaptarse a
las demandas de los consumidores.

[ECOEMBAL

N EM JES
sOLUCION INTEGRAL EN EMBALA

- -

ww.ecoembal.net
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LOS BIOFILMS EN LA INDUSTRIA

ALIMENTARIA

LA INOCUIDAD SE VE AMENAZADA POR LA ADHESION DE LOS MICRORGANISMOS
A LAS SUPERFICIES, FENOMENO CONOCIDO COMO BIOFILM

Cuando las condiciones son adecuadas, las bacterias se
adhieren a las superficies formando biofilms, los cuales
son dificiles de eliminar incluso con las mejores précti-
cas de higiene, ya que las bacterias cuando se encuen-
tran dentro de estas estructuras son mucho mas resis-
tentes a cambios ambientales externos. Asi, los biofilms
pueden sobrevivir en entornos de plantas alimentarias,
constituyendo un importante problema de higiene.

Los biofilms son comunidades complejas de
microorganismos que crecen inmersos en una matriz
organica polimérica extracelular (EPS) que les permite
adherirse a cualquier superficie. El desarrollo en bio-
films es una forma habitual de crecimiento de las bac-
terias en la naturaleza (Figura 1). En la actualidad se
considera que la mayoria de las bacterias son capaces
de formar biofilms (Donlan, 2002; Lasa et al., 2009).
Podemos encontrar biofilms en todos los medios donde
existan bacterias: en el medio natural, clinico o indus-
trial. Para ello s6lo se requiere la presencia de un entor-
no hidratado y una minima cantidad de nutrientes, ya
que pueden desarrollarse sobre todo tipo de superfi-
cies, incluyendo plastico, cristal, madera y metal
(Kraigsley et al., 2002; Terry et al., 2003).

F La Alimentacion Latinoamericana N° 322

La contaminacion bacteriana de los alimentos
representa un constante peligro al provocar
brotes de enfermedades que afectan a

millones de personas cada afo,

considerandose un problema emergente de

salud publica. Estos brotes se originan por
inadecuadas practicas higiénicas del
personal, contaminaciones cruzadas, materia
prima contaminada y problemas ambientales,
entre las principales causas. Dentro de ese
contexto, en la industria de los alimentos

las superficies son una de las vias de

contaminacion bacteriana mas frecuentes.

En la industria alimentaria es muy comdn la presencia de
biofilms en desagiies, equipos y materiales. Algunos pat6-
genos bacterianos de especial importancia en la inocuidad
alimentaria que poseen la capacidad de formar biofilms
son Listeria monocytogenes, Salmonella spp, Escherichia
coli, Pseudomonas spp, Campylobacter jejuni y Bacillus
cereus, entre otros. La formacion de biofilms es una estra-
tegia adaptativa de los microorganismos, ya que el creci-
miento en biofilm ofrece cuatro ventajas importantes: (1)
protege a los microorganismos de la accion de los agentes
adversos, (2) incrementa la disponibilidad de nutrientes
para su crecimiento, (3) facilita el aprovechamiento del
agua, reduciendo la posibilidad de deshidratacion y (4)
posibilita la transferencia de material genético (ADN).
Todas estas circunstancias pueden incremen-
tar sus capacidades de supervivencia. Como conse-
cuencia, los métodos habituales de limpieza y desinfec-
cion son ineficaces contra las bacterias en un biofilm
(Costerton ef al., 1999; Donlan, 2002), lo que dificulta
su eliminacion. Al mismo tiempo, la presencia de estos
patdgenos incrementa las probabilidades de contamina-



FIGURA 1 - Las cinco etapas en el desarrollo de un biofilm: *—

(1) Adhesion inicial - (2) Adhesion irreversible -
(3) Maduracion | - (4) Maduracion Il - (5) Dispersion.

cidad y su capacidad de
S - transporte (Figura 2). La for-
s 27 | macion de biofilm en inter-
cambiadores de calor puede
reducir la transferencia de
calor y como consecuencia
su eficiencia en el proceso.
Para la prevencion
de los riesgos y del costo
de los dafios que causan
los biofilms son necesarios
procedimientos de limpieza
y desinfeccion efectivos
(Silagyi, 2007). ITRAM
Higiene en conjunto con la
Universidad Auténoma de

cion del alimento y de provocar enfermedades de trans-
mision alimentaria, razon por la que se considera que la
presencia de biofilms en las superficies de contacto de la
industria constituye un evidente riesgo para la salud.

La presencia de biofilms en superficies en con-
tacto con alimentos es la causa principal de contamina-
cion del producto final. Las consecuencias de esta situa-
cion pueden conducir a pérdidas econdmicas debidas
tanto al rechazo del producto como al desarrollo de
enfermedades si intervienen microorganismos patoge-
nos (Piera Serra, 2003). Los biofilms formados en el
entorno del manipulador (superficies, herramientas e
instrumentos) aumentan considerablemente los proble-
mas de contaminacion cruzada y de contaminaciones
posteriores en el procesado.

Barcelona (UAB) y diferen-
tes centros tecnoldgicos ha llevado a cabo un proyecto
de investigacion y desarrollo basado en el estudio de
los biofilms, cdmo son y coémo podemos eliminarlos. El
objetivo de su trabajo ha sido buscar moléculas “anti-
biofilms” producidas de forma natural para el desarrollo
de productos de higienizacion. Es decir, reemplazar los
quimicos tradicionales y obtener productos altamente
biodegradables y menos agresivos. Asi las industrias
pueden proteger el medio ambiente, la salud del perso-
nal de limpieza y sus instalaciones, al tiempo que incre-
mentan la seguridad laboral y garantizan la higiene.
ITRAM ha desarrollado una gama de productos para el
control (deteccion y eliminacion) de los biofilms en la
industria alimentaria.

Por este motivo, es preciso eli-
minar todos los microorganis-
mos en dichas superficies
antes de que contaminen vy
establezcan un biofilm que les
servira de reservorio (Piera
Serra, 2003; Fuster i Valls,
2006).

Ademas del riesgo de
contaminacion, el desarrollo de
biofilms puede causar bioco-
rrosion (Chmielewski y Frank,
2003) e incluso interferir en
diferentes procesos (Kumar y
Anand, 1998; Chmielewski y
Frank, 2003). En sistemas de
agua potable la formacion de
biofilms pueden obstruir las
cafierias disminuyendo su velo-

FIGURA 2 - Biocorrosion
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FIGURA 3 - Deteccion de biofilm con BioFinder

1. 2.
Superficie de acero inoxidable Reaccidn negativa al aplicar

no contaminada

Reaccién positiva al aplicar
humedecida con agua  BioFinder sobre una superficie  BioFinder sobre una superficie  positiva que produce BioFinder
contaminada con biofilms

Los biofilms son
invisibles a simple
vista, pero pueden
detectarse. BioFinder
ha sido probado en
los microorganismos
mas comunes de la
industria alimentaria.

3 3b,
Vista lateral de la reaccién

al entrar en contacto con un
biofilm

CONTROL DE BIOFILMS CON PRODUCTOS
DE ITRAM

BIOFINDER.

DETECCION INMEDIATA

ITRAM ha desarrollado BioFinder, una solucién innova-
dora para la deteccion de biofilms en superficies abier-
tas y una herramienta eficaz para el control de la higie-
ne. Este producto reacciona al detectar los biofilms, al
aplicar el spray BioFinder sobre las superficies de la ins-
talacion, revela de manera inmediata las zonas contami-
nadas mediante una simple inspeccion visual (Figura 3).

ITRAM HIGIENE. LA SOLUCION DEFINITIVA
A UN PROBLEMA COMPLEJO
Ademas del Biofinder para detectar biofilms, ITRAM ha
desarrollado una solucion innovadora para eliminarlos,
combinando tecnologia enzimatica y quimica tensioac-
tiva, lo que la convierte en una tecnologia exclusiva en
el mercado. Las enzimas son proteinas que transforman
de manera irreversible la materia organica en pequefos
residuos solubles en agua. Ademas, son completamen-
te biodegradables.

Las enzimas utilizadas en la gama de ITRAM
Higiene actlian especificamente sobre las sustancias
poliméricas extracelulares que forman la estructura del

Itram Higiene se dife-
rencia de las solucio-

nes utilizadas en la
higiene de la industria
alimentaria

i : i
et (@)
itTram
higiene
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biofilm, degradandolas y dejando las bacterias expues-
tas para que puedan ser facilmente eliminadas en la fase
de desinfeccion.

La gama de productos enzimaticos esta dise-
fiada para la eliminacion de biofilms en instalaciones de
cualquier tipo de industria agroalimentaria, farmacéuti-
ca, quimica, redes sanitarias y colectividades. ITRAM
ofrece diferentes tratamientos y protocolos de higiene,
especificos para cada caso. Las ventajas de los produc-
tos enzimaticos ITRAM son las siguientes:

- Actdan a pH neutro.

- No son corrosivos para los materiales de las super-
ficies.

- Suponen un bajo riesgo de exposicion para el ope-
rario.

- Su composicion es facilmente biodegradable.

- Contribuyen a un impacto ambiental positivo.

- Eliminan eficientemente los biofilms.

- Una vez eliminados los biofilms, previenen su rea-
paricion y dispersion.

- Mejoran la eficacia de la limpieza.

- Evitan una contaminacion costosa que origine pro-
blemas indeseables tanto de salud como tecnoldgi-
COS.

- Activan los procesos de depuracion de las aguas,
gracias a su accion continua en fase posterior a su
aplicacion.

Con el uso de los productos delTRAM, la formacion de
biofilms puede mantenerse controlada con programas
efectivos de limpieza y desinfeccion que se apliquen fre-
cuentemente y de forma adecuada. Sin embargo, la difi-
cultad para erradicar estas formaciones una vez instau-
radas, hace que la prevencion sea la estrategia de elec-
cion para controlar este problema.

MAS INFORMACION:
magiar@magiar.com.ar
www.magiar.com.ar
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Proyectos y Componentes para la Industria Alimentaria

El tratamiento de alimentos liquidos es un proceso con multiples etapas.
Nuestra variada oferta de productos y soluciones atiende a cada uno de
estos estados respetando siempre las condiciones sanitarias, de acuerdo
con las principales y mas exigentes normas internacionales. Desde el

bombeo, manejo y distribucion de los fluidos con medida precision, pasan-
do por etapas de calentamiento y/o enfriamiento, pasteurizacion, homoge-

neizacion, hasta su medicion y control durante todo el proceso.
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INDUSTRIAS TOMADONI-LAWER

UNA ALIANZA ESTRATEGICA PARA LA PROVISION DE SISTEMAS AUTOMATICOS

DE MICRODOSIFICACION DE INGREDIENTES

Desde hace ya varios afios Industrias
Tomadoni S.A. representa en la Argentina

a la firma italiana Lawer, empresa lider

y punto de referencia en sistemas de pesaje
y microdosificacion de polvos y liquidos,
con mas de 45 afos de trayectoria que

se suman en nuestro pais al respaldo de

los 68 anos de Industrias Tomadoni.

‘Calidad para perdurar en el tiempo" es la mision que se ha
impuesto Lawer, empresa reconocida internacionalmente
por la excelencia de sus sistemas de dosificacion y pesaje.
La firma garantiza sistemas seguros y automatizados, ope-
rados por un software de alto nivel y capaces de adaptarse
a las cambiantes necesidades de produccion de cada
empresa. Pero calidad también es la capacidad para ofre-
cer un servicio y mantenimiento eficaz y eficiente, presente
en todo el mundo para estar cerca de sus clientes.

Desde sus inicios Lawer ha puesto en practica
una decision estratégica de invertir de manera coherente
en investigacion y en nuevas tecnologias, siendo duefia de
un importante nimero de patentes concedidas en varios
paises. Su departamento técnico estd permanentemente
dedicado al analisis y desarrollo, con profesionales califi-
cados y actualizados que se dedican a la importante tarea
de encontrar las soluciones técnicas mas innovadoras
para la mejora continua de los sistemas. Por esta razon
sigue siendo lider en un mercado cada vez mas competi-
tivo. En la planta establecida en Italia se fabrican todos los
equipos destinados a dosificar polvos y liquidos.

SISTEMAS DE DOSIFICACION EN POLVO

Estos equipos se utilizan para pesar en forma comple-
tamente automatica todos los ingredientes presentes en
las recetas y en lotes de producciones donde se necesi-
tan microdosis de ingredientes en polvo. Todos los sis-
temas desarrollados y producidos por Lawer son el
resultado de mas de 45 afios de know-how en el disefio
y fabricacion de sistemas de pesaje y dosificacion, por
lo que puede garantizar:
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* Calidad del producto final (el software permite mante-
ner la calidad constante y sin errores).

* Gerteza de la precision de pesaje (balanza electronica
de gran precision).

* Repetibilidad de la receta (repite en forma automatica
y sin errores cada receta).

* Racionalizacion en el uso de las materias primas (soft-
ware de control de stock).

* Trazabilidad en la gestion de la produccion (las operacio-
nes son almacenadas para una perfecta trazabilidad).

* Control de la eficiencia y reduccion de costos (reduce
errores, tiempo de preparacion y horas del personal).

* Total confidencialidad del know-how (protege y man-
tiene el secreto de la receta fruto de la experiencia).
 Optimizacion del tiempo de produccion (reduce el
tiempo con gran eficiencia).

Para los sistemas que se aplican en la industria de ali-
mentos Lawer ofrece los equipos UNICA en modelos
SD, MD (que difieren en la capacidad de los silos de
almacenamiento de 12 litros, 24 litros, 36 litros o 50
litros) y UNICA HD, similar a la anterior pero en cons-
truccion modular para mayor cantidad de ingredientes.



UNICA' Y UNICA HD

UNICA esta disefiada para automatizar las operaciones
de pesaje de ingredientes en polvo y liquido utilizados
en diversos sectores de la cadena alimentaria. El régimen
especial de sus componentes y la interfaz de usuario sen-
cilla, hacen que esta maquina sea extremadamente Util y
facil de usar en la preparacion de recetas compuestas.
Los ingredientes almacenados en contenedores de acero
inoxidable se suministran a través de
tornillos de dosificacion dentro de
un cubo que se coloca manualmente
en la balanza electronica, la cual se
mueve en forma automatica longi-
tudinalmente para posicionarse
en secuencia debajo de cada uno
de los silos del producto requeri-
do por cada receta previamente
seleccionada del panel de con-
trol. En dicho panel aparecen
bajo acceso protegido todas las operaciones
requeridas. Al final del proceso, el cubo vuelve a posi-
cionarse en el area de recogida.

Con un disefio de
pesaje robotizado,
garantiza la maxi-
ma precision, la
higiene y la seguri-
dad en las opera-
ciones de dosifica-
cion de los ingre-
dientes necesarios
para la preparacion de recetas y lotes en la industria ali-
mentaria. Consiste en una serie de silos de almacena-
miento independientes, cada uno capaz de contener un
ingrediente diferente, instalados en linea en una estructu-
ra modular, por debajo del cual se desliza el carro que
alberga la balanza electronica. Cada modulo de la estruc-
tura tiene capacidad para diez silos (estandar 150 litros) o
diez silos de doble capacidad (300 litros), que pueden car-
garse a través de una bomba de vacio o por gravedad
desde la parte superior. Cada silo estd equipado en su
parte inferior con un eficaz y probado sistema combinado
y patentado de dosificacion (sinfin + vibracion) que per-
mite entregar con mayor rapidez y precision los ingre-
dientes. La carga y descarga de los silos se lleva a cabo
automaticamente. Un sistema incorporado de aspiracion

UNICA MD

y filtrado de polvo garantiza la méaxima seguridad de uso
y la higiene ambiental.
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SUPER SYNCHRO

Consiste en una serie de silos de almacenamiento inde-
pendientes, cada uno capaz de contenenr un ingredien-
te diferente, instalados en dos frentes en una estructura
modular, por debajo de los cuales avanzan en forma
secuencial recipientes metdlicos especiales dentro de
los cuales van calzadas automaticamente bolsas termo-
formadas a partir de peliculas de plastico tubular.

Cada mddulo de la estructura tiene diez silos
de capacidad (300 litros) que puede cargarse a través
de una bomba de vacio o por gravedad desde la parte
superior. Cada silo estd equipado en su parte inferior
con un eficaz y probado sistema combinado y patenta-
do de dosificacion (sinfin + vibracion) que permite
entregar con mayor rapidez y precision los ingredien-
tes. Para cada receta, l0s contenedores que descansan
sobre bandejas mdviles, ; e
Se mueven 'paso a |
paso" siguiendo un
camino en "U" por deba-
jo de los silos situados
en dos frentes, en cada
paso se descarga de
cada contenedor la can-
tidad necesaria del ingrediente a dispensar, hasta el
final de la ruta donde un tobogan de salida saca las bol-
sas debidamente selladas. Un sistema de aspiracion de
polvo garantiza la méaxima seguridad de uso y la higiene
ambiental. Toda esta operacion de la SUPER SYNCRO
se controla por medio de software "Lawer" de caracte-
risticas amigables. En funcion del nimero de los ingre-
dientes utilizados, el sistema se puede ampliar y se inte-
gra, si fuera necesario, con otros equipos fabricados
por Lawer, como manipuladora robdtica de cajas y

palets, etc. Por todo lo expuesto, se puede asegurar que
Lawer es el socio ideal para automatizar cualquier pro-
ceso de dosificacion de polvo en microingredientes.

MAS INFORMACION:
www.tomadoni.com
http://www.lawerunica.com/it/
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INSUMOS, EQUIPAMIENTOS

Y PROCESOS PARA

UNA INDUSTRIA ALIMENTICIA
DE MAXIMA CALIDAD.
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fortificar alimentos

En AMG ofrecemos premezclas para la fortificacion de alimentos, bebidas,
suplementos y formulas infantiles, entre otros. Somos un socio estratégico
de nuestros clientes para el desarrollo de sus productos.

Calidad, conocimiento e innovacion son nuestros pilares de crecimiento.
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Para mayor informaciéon: www.amg.com.ar | amg@amg.com.ar
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LA COMISION EUROPEA APROBO LA ALEGACION DE SALUD 13.5
PARA USO EXCLUSIVO DE LA INULINA DE BENEO

Beneo por promover la salud digestiva.
Los clientes de Beneo pueden utilizar esta
alegacion a partir del 1 de enero de 2016.

Mediante la incorporacion de la inulina de la
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compaiiia en todas las aplicaciones de
1
alimentos y bebidas, en combinacion con la
1

alegacion de propiedades saludables, ,

1

los fabricantes pueden ayudar a los |

1

consumidores a entender y beneficiarse |

1

de los efectos positivos que la inulina de |
1

achicoria tiene sobre la funcion intestinal. |
1

Beneo, fabricante lider de ingredientes funcionales, ha
anunciado que la Comision Europea autorizd la alegacion
de salud 13.5 de uso exclusivo para su inulina de fibra de
raiz de achicoria por promover la salud digestiva
(http://eur-lex.europa.eu/legal-
content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32015R2314&qid=
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1450113112441&from=EN). El texto oficial de la alegacion
es 'La inulina de achicoria contribuye a la funcion normal
del intestino mediante el aumento de la frecuencia de
deposiciones”. Los clientes de Beneo pueden utilizar esta
alegacion a partir del 1 de enero de 2016. Mediante la
incorporacion de la inulina de la compafia en todas las
aplicaciones de alimentos y bebidas, en combinacion con
la alegacion de propiedades saludables, los fabricantes
pueden ayudar a los consumidores a entender y benefi-
ciarse de los efectos positivos que la inulina de achicoria
tiene sobre la funcion intestinal.

Ademas de esta alegacion, los fabricantes pue-
den utilizar otras relacionadas con la salud y el bienes-
tar en virtud del articulo 10.3, entre las que se incluyen
‘La inulina de achicoria promueve la salud digestiva" o
‘La fibra de raiz de achicoria promueve un sistema
digestivo saludable y equilibrado”. Aquellos que deseen
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utilizar la alegacion deben considerar que el efecto
beneficioso se obtiene con una ingesta diaria de 12 gra-
mos de inulina de achicoria y que, por tanto, el consu-
midor debe ser informado. La cantidad de 12 gramos se
puede dividir en varias porciones a lo largo del dia.

Las evidencias cientificas que respaldan la
alegacion de propiedades saludables han tenido una
evaluacion positiva por parte de la Autoridad Europea
de Seguridad Alimentaria (EFSA), organismo ante el
que se presentaron seis estudios realizados en huma-
nos que han demostrado que el consumo de inulina
Orafti® aumenta la frecuencia de las deposiciones y
apoya la salud digestiva. Estos resultados han sido
demostrados con un estudio de Beneo para un consu-
mo total de 12 gramos por dia. Aunque la ingesta dia-
ria recomendada de fibra dietética es de 25 gramos
por dia, la ingesta real es significativamente mas baja,
por lo que la autorizacion demuestra que la adicion de
inulina a una formulacion mejora la frecuencia de las
deposiciones y ayuda a la poblacion a alcanzar un
nivel de ingesta de fibra adecuado de manera sencilla.

La autorizacion confirma que la inulina, fibra
prebidtica de Beneo, contribuye a la funcién normal
del intestino mediante el aumento de la frecuencia de
las deposiciones sin provocar diarrea. Esto es posible
porque la inulina resiste a la digestion en el intestino
delgado y se fermenta completamente en el intestino
grueso. Para muchas personas, la mejora de la fun-
cion intestinal -fruto de una ingesta de fibra optimiza-
da- se traduce en una mejora notable de la salud gas-
trointestinal y en un bienestar general: casi tres de
cada cuatro consumidores europeos comen produc-
tos que apoyan la salud digestiva porque sienten que
es bueno para su salud en general (Estudio sobre la
salud digestiva, Beneo 2015).

Anke Sentko, VP Regulatory Affairs and Nutrition
Communicationen BENEO, ha sefialado: "Mejorar la
reqularidad de una manera natural es un objetivo
cada vez mds extendido entre los consumidores. Con
la reciente aprobacion de la alegacion de salud de
uso exclusivo de la inulina de achicoria de Beneo
para la mejora de la funcion intestinal, nuestros
clientes tienen una sélida base desde la que respon-
der a la creciente tendencia en materia de salud
digestiva por parte de los consumidores. Al mismo
tiempo, la aprobacion vuelve a demostrar que el
compromiso de Beneo con las sdlidas evidencias
cientificas de sus ingredientes es el enfoque correcto
para contribuir al beneficio a largo plazo de los con-
sumidores”.

MAS INFORMACION:

www.beneo.com / www.beneonews.com
Twitter: @_BENEO

LinkedIn: www.linkedin.com/company/beneo

- Carbonato de Calcio Pesado USP
- - Carbonato de Calcio Liviano USP

Calcio para compresion directa:
- Carbonato de Calcio CD

= - Citrato 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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EL BAHIENSE

BECA PARA PARTICIPAR EN EL MASTER INTERNACIONAL EN TECNOLOGIA
DE LOS ALIMENTOS

la 87 edicion del MITA, dictado por la Facultad
de Agronomia de la UBA en conjunto con la
Universidad de Parma. Italia. El Master,

cuya nueva cursada comenzara en mayo,
ofrece una sélida formacion integrada en las
areas cientifica y tecnolégica y prepara al
participante para el analisis, evaluacion,
diseio, desarrollo, planificacion e
implementacion de toda actividad relacionada

con el manejo de distintos tipos de alimentos,

La humanidad demanda cada vez mas alimentos. Nuestro
pais es uno de los mayores productores y tiene la gran
oportunidad de proveer al mundo con productos nutriti-
VoS, inocuos y generados respetando el ambiente. Por
otro lado, los argentinos recibirdn mayores beneficios si
los alimentos que exportamos contienen mayor valor
agregado, y para eso hacen falta profesionales entusias-
tas y capacitados. EI Mater Internacional en Tecnologia de
Alimentos (MITA) forma a los mejores profesionales
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ADITIVODS ALIMENTARIOS

argentinos para que sean protagonistas de un pais mejor,
capacitandolos para la aplicacion de innovaciones en las
empresas alimentarias, con especial énfasis en la transfe-
rencia de tecnologia y management de la industria alimen-
taria italiana a la industria argentina.

Consciente de ello, la empresa El Bahiense
ofrece una beca para realizar este prestigioso Master
que otorga un doble diploma argentino y europeo y
cuya octava edicion se iniciard en mayo de este afio.
Podran participar todos los profesionales que tengan
un titulo de grado universitario vinculado con el sector
de los agroalimentos. El plazo de inscripcion para los
interesados se extiende hasta el 15 de abril, para ello
los interesados deberan llenar un formulario que se
puede encontrar en la direccion www.elbahiense.com

La seleccion del becado se hara conforme a los
mejores antecedentes académicos y profesionales. El tri-
bunal examinador estara compuesto por las autoridades
del MITA, la Lic. Adela Fraschina y el Lic. Alessandro
Piovesana. El ganador de la beca sera notificado a partir
del 18 de abril a la direccion de correo electronico consig-
nada en el formulario y su nombre sera publicado en el
website de El Bahiense. Una vez notificado, el ganador
debera presentar todos los documentos que acrediten
fehacientemente los antecedentes académicos y profesio-
nales descriptos en el formulario.

MAS INFORMACION:
www.elbahiense.com



AIT INGREDIENTS ARGENTINA

GUARNER SE CONVIERTE EN AIT INGREDIENTS ARGENTINA

En 2012, AIT Ingredients (filial del

Grupo Soufflet, lider europeo en
produccion de harinas) adquirio la
empresa familiar Guarner en
Buenos Aires, su primera implan-

tacion en América Latina. Tras cua-

A Ingredienfs

tro afios de fuertes sinergias entre il

Francia y la Argentina y la creacion

Con este nuevo nombre, se muestra mas claramente la actividad de la
empresay se apoya el crecimiento internacional de AIT Ingredients. De
hecho, la compafia desarrolla su experiencia en los mercados europe-
0s, africanos, sudamericanos y en Rusia, Oriente Medio y Asia. Para
acompafiar este desarrollo, surgié un nuevo logotipo AIT Argentina,
que simboliza el dinamismo, la innovacion y la proximidad con el clien-
te, los valores transportados por AIT Ingredients.

AIT Ingredients Argentina estd especializada en el desarrollo
y la comercializacion de soluciones e ingredientes adaptados al sec-
tor agroalimentario, especialmente a la molineria y a la industria de
la panificacion argentina.
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de dos nuevas filiales en 2015 -AIT
1
South Africa y AIT Brasil-y con el
1

fin de apoyar la estrategia y las
]

ambiciones internacionales de la |
1

casa matriz, Guarner adopta un |
1

nuevo nombre y se convierte en |
1

2016 en AIT Argentina. Logra asi !
1

una identidad universal, reconoci- !
:

1

ble en el mundo entero. ] .
MAS INFORMACION: www.guarner.com.ar
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Enfriadoras de agua
para amasado

Equiros compactos
para camaras

Unidades
Condensadoras

Direccion Paraguay 2357, 2000 Rosario, Santa Fe
Teléfonos +54 0341 4824317 // +54 0341 4829219
Email info@hugosanguinettisrl.com.ar

Website hugosanguinettisrl.com.ar
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Soluciones a medida, productos innovadores y creatividad
al servicio de nuestros clientes.

Proteinas funcionales de Gelificantes

origen lacteo, animal y vegetal

Almidones nativos y _
modificados &- B o

Antiespumantes ...

Sustitutos lacteos y
_ sueros reengrasados

Estabilizantes

Gelatinas Emulsionantes

AV. LARRAZABAL 1648/52 (C1440CUV)
Mataderos - Ciudad Auténoma de Buenos Aires
Buenos Aires - Argentina

TEL./FAX: 54 11 4635 1417 (Lineas Rotativas)
E-mail: alimat@grupomathiesen.com

CALIDAD Y TECNOLOGIA
ARGENTINA
PARA LA INDUSTRIA DE PROCESO

® Atomizador
centrifugo
para camara spray

® Equipo para elaboracién continua
de dulce de leche, pulpas y mermeladas de frutas

® Homogeneizador |:.% v i »
de pistones a i 1":
® TURMIX

EQUIPOS DE MEZCLADO

® Planta elaboradora de
mezclas para helados

BOMBAS Inox. Sanitarias ; : :
» Homogeneizador de pistones alta presion

" Atomizador Centrifugo para camara de secado spi

® Bomba de Lébulos ® Bomba Paletas Flexibles “._ e ? : Equipo ek bk g Dm il 'm .
Nid mermeladas de frutas

X 3 ¢ Planta elaboradora de mezclas para helados

Sl « Lavadora de recipientes, bandejas y moldes

WEEUZAE o Mezclador Sélido-Liquido inoxidable sanitario

» Bombas inoxidables. sanitarias
B {38 = Filtros y Modulos de Filtrado inox. sanitarios
» Accesorios inox. sanitarios

@ Bomba Cent

SIMES S.A. www.simes-sa.com.ar e-mail: ventas@simes-sa.com.ar
Santa Fe - Argentina Tel.: 54 - 342 - 4891080 info@simes.sa.com_ar
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Lavalle 1125 (1048) Buenos Aires, Argentina Tel: +(5411) 4382-8332 biotec@biotecsa.com.ar www.biotecsa.com.ar

Diseiio - Fabricacion y Montaje | pa_
de Maquinas para Empaque
y Sistemas Transportadores

argenting

Ingystri?

B Maquinas formadoras de cajas. Semi-automaticas y
automaticas. Sistemas de cerrado: por fajado o encolado.

W Méquinas cerradoras de cajas. De simple o doble cerrado.
Semi-automaticas y automaticas. Sistemas de cerrado: por
fajado o encolado.

M Méquinas colocadoras de separadores, para bodegas.

W Maquinas encoladoras / tapadoras de cajas rotativas.

M Envolvedoras de pallets. Semi-automaticas y automaticas.

www.metalurgicanvasrl.com
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INGENIERIA PREGMA

FABRICACION, MONTAJE, PUESTA EN SERVICIO Y ASISTENCIA POSTVENTA
DE EQUIPOS PARA REFRIGERACIONY PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

Ingenieria Pregma es una empresa con mas
de 20 anos dedicados a la tecnologia del frio
y la automatizacion. El alto nivel de
desempefio, el estilo preciso y la excelente
relacion entre calidad y precio de sus equipos
han consolidado su posicion en el mercado.
Hoy la marca Pregma es una garantia para los
usuarios de sus productos y servicios, tanto

en el mercado interno como en el externo.

Ingenieria Pregma fabrica una variedad de maquinas
relacionadas con la refrigeracion y procesamiento de
alimentos. Entre ellas, ofrece maquinas generadoras de
hielo (cilindrico, en barras y en escamas), conservadoras
para hielo, camaras frigorificas, paneles y equipamientos,
hidrocoolers por inmersion, tolvas de acero inoxidable
sinfin para hielo y silos para hielo. Ademas fabrica una
linea completa para procesamiento de esparragos y de
frutas y hortalizas, maquinas lavadoras y tapadoras de
bidones de agua, y equipos de 6smosis para todo trata-
miento de agua. Asimismo presta los servicios de insta-
lacion y mantenimiento necesarios, siempre cuidando el
medio ambiente con gases ecoldgicos.

MAQUINA FABRICADORA DE HIELO CILINDRICO

La generadora de hielo se caracteriza por ocupar un
minimo espacio y por su gran rendimiento de produc-
cion por HP. Es totalmente automatica, utiliza compo-
nentes de control como sensores, controladores 16gi-
cos programables (PLC, redes y software) que se com-
binan para alcanzar una solucion completa, dptima y
economica. Cuando la temperatura media supera los
35°C se aconseja condensacion evaporativa, Si es
menor a 35°C se aconsejan condensadores por aire.
Cuenta con condensadores evaporativos con serpenti-

ﬁ La Alimentacion Latinoamericana N° 322
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Fabricadora hielo
cilindrico chica

Fabricadora hielo
cilindrico grande

na de cobre electrolitico, separadores de acero inoxida-
ble, laterales en chapa AlSI, picos aspersores, goteros
y extractores para eliminar vapores.



TOLVAS PARA HIELO CILINDRICO Y EN ESCAMAS
Estas piezas complementarias permiten recoger en forma
rapida e higiénica el hielo producido en las fabricadoras
de hielo cilindrico y en escamas. Una tolva motorizada
permite la recoleccion de una mayor cantidad de hielo por
no depender de la fuerza de gravedad para mover el hielo
hacia la boca de embolsado. El motorreductor es acciona-
do con la ayuda de un pedal de libre posicionamiento.

Fabricadora de hielo
en escamas

MAQUINA FABRICADORA DE HIELO EN ESCAMAS

Llena una necesidad en el mercado tanto de pequefios
como de grandes consumidores. Indicada para la
industria pesquera, barcos pesqueros, fabricas de cha-
cinados, supermercados, peladoras de aves, panifica-
doras, gastronomia, etc. Sumamente compacta, ocupa un
minimo espacio, ofrece un alto rendimiento y una gran
durabilidad en las méas diversas condiciones de funciona-
miento. Su seguridad se basa en un sencillo principio: la
constante remocion del hielo formado sobre un cilindro
estacionario, lo que asegura minimo riesgo de mal funcio-
namiento e incrementa la durabilidad. Presenta un PLC
incorporado y traductores de presion. Puede colocarse en
silos, camaras frigorificas, etc. Se regula para conseguir
escamas de mayor 0 menor espesor. Las escamas son
secas y duras y tienen excelentes cualidades, que se man-

Tolvas para hielo

La politica de calidad de Pregma esta dirigida a sumi-
nistrar productos y servicios de calidad invariable,
capaces de competir a nivel nacional e internacional.
Para ello utiliza los insumos y materias primas mas
adecuadas y brinda en todo momento el asesoramiento
técnico necesario, poniendo su experiencia e idoneidad
al servicio de sus clientes

MAS INFORMACION: Tel.: (54 223)4656777/4108823

tienen durante el almacenamiento.

FABRICADORA DE HIELO EN BARRA

De diversas capacidades, ocupa muy poco espacio. Las
barras de hielo que producen son muy apreciadas por
su gran duracion, convenientemente acondicionadas
son ideales para enfriar bebidas en acontecimientos en
los que se necesita enfriar y conservar grandes cantida-
des de bebidas y alimentos.

Fabricadora de hielo en barras

www.pregma.com.ar

CONTROL DE PLAGAS
EN LA INDUSTRIA

Nos especializamos en (MIP) -

para la Industria Alimenticia :
244
-
Reportes de visita, Diagrama !,-‘ A }&‘ |
e N e
e i :

de planta c/cebaderas, tramp. %\ o
de Luz, Informe de tendencias,
Trat. de silos, Normas HACCP
BPM, Limp de tanques de Agua

HABILITACION NACIONAL, PROVINCIAL Y MUNICIPALES

Dir. Tec. Ing. Agr. Gustavo Ivan Adamec
Master en Control de Plagas - USAM

(Pl La Roche 839, Morén (1708) . 7
= @ Buenos Aires. Tel. 4627-1313 (557 V:7
s

www.fumigadorasaba.com.ar
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ASISTHOS S.R.L.

REDUCCION DE CARGAS MICROBIANAS EN PUNTOS CRITICOS DE PROCESO:
UN PASO FUNDAMENTAL PARA LA APLICACION DE UN SISTEMA HACCP

Esterilizacion es la destruccion de toda forma
de vida microbiana contenida en un objeto o
sustancia, incluyendo sus formas esporuladas.
En la practica, la esterilidad (condicion de esté-
ril) es una funcion de probabilidad, por lo tanto
el proceso de esterilizacion debe ser entendido

en términos de probabilidad de esterilidad.

Si se lleva a cabo un proceso adecuadamente disefiado,
incluyendo la etapa de uso del material (en caso de que
el reuso en el material a esterilizar fuera aplicable) y
reproduciendo estas condiciones de trabajo, se puede
obtener un coeficiente de seguridad elevado. Esto signi-
fica que la posibilidad de encontrar un item no estéril
puede llegar a ser infinitesimal. Asimismo, en muchos
casos -sin llegarse al requerimiento de esterilidad- cier-
tos conceptos ligados a muerte microbiana, tales como
desinfeccion (proceso de destruir los agentes infeccio-
s0s) 0 descontaminacion (reduccion de carga microbia-
na), son pasos fundamentales en la implementacion de
un plan basico de HACCP en cualquier organizacion a fin
de optimizar, entre otras cosas, calidad higiénica, mer-
mas o descartes, vida Gtil del producto final y costos.

Las opciones mencionadas (esterilizacion, de-
sinfeccion y descontaminacion) pueden ser aplicadas,
s6lo por dar algunos ejemplos, sobre:

Servicio de esterilizacion/descontaminacidn de producto

H La Alimentacion Latinoamericana N° 322
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Servicios de Esterilizacidn

- Material de vidrio para laboratorios.

- Medios de cultivo para microbiologia.

- Materias primas.

- Componentes de mezcladoras, reactores o cualquier
maquinaria que lo requiera.

- Todo tipo de material de empaque que tenga contacto
directo con producto terminado (papel, cartén, lamina-
dos, envases de vidrio, tapas, tapones, etc.).

- Unidades de filtracion.

- Indumentaria.

- Areas de trabajo.

Para cualquiera de los casos anteriores, Asisthos S.R.L.
ofrece a sus clientes una solucion integral, sumando
recursos de logistica a los reconocidos avales técnicos de
su servicio de esterilizacion para terceros.

ALGUNAS CONDICIONES QUE INFLUYEN

EN LA ACCION ANTIMICROBIANA

- La esterilizacion por calor es mas eficaz en un medio
acido que en uno alcalino.

- La consistencia del material, acuoso 0 viscoso, influye
marcadamente en la penetracion del agente.

- Las concentraciones altas de carbohidratos aumentan,
por lo general, la resistencia térmica de los organismos.
- La presencia de materia orgdnica extraia reduce nota-
blemente la eficacia de los agentes quimicos, tanto por
inactivacion de los mismos o por proteger al microor-
ganismo.

- Las células vegetativas en desarrollo son mucho mas
susceptibles que las esporas.



Servicio de esterilizacion de material de laboratorio

METODOS MAS COMUNES

PARA LA ESTERILIZACION 0

PARA LA DESCONTAMINACION

DE MATERIALES

Calor himedo

Es siempre el método de eleccion
para materiales no termolabiles. La
alta temperatura combinada con un
alto grado de humedad es uno de los
métodos mas efectivos para destruir
microorganismos, ya que coagula sus
proteinas, siendo mas rapido vy efecti-
vo que el calor seco, que los destruye
al oxidar sus constituyentes quimi-
cos. El calor en la forma de vapor a
saturacion y a presion es el agente
mas practico para esterilizar, ya que
proporciona temperaturas superiores
alas que se obtienen por ebullicion. El
equipamiento generalmente utilizado
se llama autoclave. Como ciertas sus-
tancias se alteran o son destruidas
por tratamientos prolongados de
calor, en esos casos se emplean otros
métodos de esterilizacion.

Oxido de etileno

El requerimiento esencial para un
agente quimico esterilizante es que
sea volatil, de manera que pueda ser
facilmente eliminado del objeto este-
rilizado después del tratamiento. El
método mas utilizado para la esterili-
zacion de materiales termolabiles a
escala industrial es el empleo de
oxido de etileno. Puede afirmarse que
el oxido de etileno, a diferencia del
proceso de esterilizacion por radia-

cién gamma, no provoca cambios en
las propiedades de los constituyentes
de los materiales tratados. Debido a
su alto coeficiente de difusion, el pro-
ceso puede aplicarse sobre materiales
acondicionados en su packaging pri-
mario o inclusive embalados con su
packaging secundario. Los materiales
a tratar por OE pueden procesarse en
paquetes sellados dentro de cajas
cerradas, sin limitacion en la penetra-
cion por parte del gas. Se utilizan
como materiales habituales de elec-
cion para packaging primario. Entre
las variables que intervienen en el
proceso pueden contarse la concen-
tracion de agente, la temperatura y el
tiempo de exposicion.

Equipo VPH para
descontaminacion
de dreas -

Asisthos S.R.L. ofrece el servicio de
esterilizacion y descontaminacion,
tanto por Vapor de Agua como por
Oxido de Etileno, coordinando un cir-
cuito diario de procesamiento y logisti-
ca de materiales entre Capital Federal,
Gran Buenos Aires e Interior del pais.

BIODESCONTAMINACION DE
AREAS DE TRABAJO

Este servicio puede aplicarse a labora-
torios, areas limpias, sectores de elabo-
racion controlada, etc. El método mas
efectivo es el tratamiento del area
mediante la vaporizacion controlada de
peroxido de hidrdgeno. EI mecanismo
de accion de dicho agente se basa en
su accion oxidante sobre componentes
de membranas celulares (fosfolipidos y
proteinas), acidos nucleicos y sistemas
enzimaticos, siendo amplio su espectro
de accion, pudiendo actuar sobre espo-
ras bacterianas, micobacterias, hon-
gos, virus, etc. El tiempo de proceso
para un drea de tamafio medio llega a
las dos horas, pudiendo utilizarse en
forma inmediata. El volumen de peroxi-
do de hidrégeno a vaporizar es calcula-
do automaticamente por el equipo bio-
descontaminador, en funcion de las
dimensiones del sector a tratar.

En este caso, Asisthos S.R.L.,
ofrece su servicio “in company”,
poniendo a disposicion de sus clientes
equipamiento europeo de ultima gene-
racion (compatible con GMP) y perso-
nal competente y entrenado, con voca-
cion téenica y de servicio. El equipa-
miento es portatil e incluye tanto el sis-
tema de vaporizacion, difusion y con-
trol electronico del automatismo de
proceso, como el sistema que cataliza
la descomposicion del agente activo en
agua y oxigeno luego de la biodescon-
taminacion del area. El proceso asegu-
ra excelente compatibilidad con mate-
riales, incluso con equipamiento elec-
tronico y un alto nivel de desinfeccion
(seis ordenes logaritmicos).

MAS INFORMACION:
www.asisthos.com.ar
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TECMI INDUSTRIAL S.A.

PRESENTA LAS EMPAQUETADORAS SMIPACK PARA POLIOLEFINA

TECMI es una empresa argentina con una

L SAN

amplia trayectoria en el desarrollo de

envolvedoras para packaging. Esta integrada

por personal técnico profesional de gran

consecuencia del intercambio tecnoldgico con

sus empresas asociadas. Entre ellas esta

SMIPACK, de origen Italiano, cuyos equipos

ofrecen una beneficiosa relacion costo-calidad.

Entre los equipos de SMIPACK se
destacan las empaquetadoras angu-
lares manuales (serie S) y semiauto-
maticas (serie FP de hasta 20
paquetes por minuto), con tdnel de
termocontraccion opcional. Se des-
taca asimismo la empaquetadora
automatica (serie FP de hasta 100
paquetes por minuto), que se pre-
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senta también en acero inoxidable,
especialmente desarrollada para la
industria de alimentacion y farma-
céutica. Entre los sectores que utili-
zan las empaquetadoras SMIPACK
estan los elaboradores de pany pro-
ductos derivados, de pasteleria y
confiteria, pizza, productos hortifru-
ticolas, lacteos y quesos, bebidas y

smipocls

VENTAJAS PRINCIPALES DE LAS
EMPAQUETADORAS SMIPACK

* Sellador automatio en L con tdnel
de retraccion.

» Sistema de cierre de transporte
incluido.

* sistema de sellado central moto-

rizado.

* Hoja de sellado PTFE recubierto.
* Boton de emergencia.

* Dispositivo de seguridad.

* Sellado en ciclo continuo.

* 4 3" panel de control LCD.

conservas. Todos los productos
SMIPACK en la Argentina gozan de
la garantia post-venta de TECMI
Industrial para proteger la inversion
de los usuarios de estas empaqueta-
doras.

MAS INFORMACION:
www.smipack.com.ar



XYLEM INC.

NUEVO DIRECTOR GENERAL PARA AMERICA LATINA

Con base en la Argentina, Osvaldo Greco tendra una pre-
sencia constante en Latinoamérica, considerada clave
entre los mercados emergentes en la estrategia de Xylem
Inc. El flamante Director General para América Latina
manifesto “Muestro principal objetivo es ofrecer a los
clientes en la region de América Latina una solucion com-
pleta a los desafios del agua, integrando de manera efecti-
va todos los de Xylem en una compariia”. Ademas agrego
“Nuestros objetivos de negocios como empresa lider en el
campo del agua van de la mano con nuestro compromiso
de resolver de manera sostenible el suministro seguro y
confiable de este recurso, hoy y en el futuro”. En la filial
local, Xylem Water Solutions Argentina S.A. -que seguira
bajo la 6rbita del Ing. Osvaldo Greco con el apoyo del equi-
po gerencial local- se encuentra una de las tres plantas
donde se producen los equipos Flygt, conocidos por su
calidad en nuestro mercado desde hace mas de 40 afios.

Durante la gestion de Greco en la filial argenti-
na, y luego en América del Sur, se cumplieron los obje-
tivos de afianzar una nueva vision de negocios que
excedia la provision de equipos y se orientd especial-
mente al servicio, asesoramiento y trabajo conjunto con
los clientes, cumpliendo siempre con los procedimien-
tos establecidos por la norma 1SO 9001 y 14001. Todos
los objetivos de la compafiia estdn cruzados por una
idea central que es producir equipos de alta eficiencia
que consuman menos energia.

El Ing. Greco se uni6 a la compafia en 2004,
luego de desempefiarse en empresas de renombre
como Fate, Jefferson y Acindar. Luego de ocho afios de
una gestion exitosa como Gerente Comercial de IIT
Flygt (antes), ocupé luego las provisiones de Gerente

xylem

Let's Solve Water

La empresa global Xylem, la compania mas
grande del mundo “pureplay” en tecnologia del
agua, anuncio que el argentino Osvaldo Greco
es su nuevo Director General para América
Latina. Luego de una exitosa gestion de poco
mas de tres afnos, primero como Gerente
General en la Argentina y luego como Director
General para América del Sur, el Ing. Greco
asume esta nueva posicion con el desafio de
reforzar la presencia de Xylem en los numerosos

y estratégicos mercados latinoamericanos.

General de Argentina y Director General para América
Latina. Hoy, a poco mas de tres afios y una beneficiosa
y productiva gestion, asume este nuevo desafio como
Director General para toda América Latina.

ACERCA DE XYLEM

Xylem (XYL) es un proveedor lider global en tecnologia
para el agua, que satisface las necesidades del cliente de
transportar, tratar, monitorear y usar el agua eficientemen-
te, en las aplicaciones de utilidad publica, los servicios
residenciales y comerciales, las industrias y la agricultura.
La compafiia opera en mas de 150 paises a través de una
serie de marcas de productos lideres en el mercado, con
expertos en un amplio nimero de aplicaciones, enfocados
en encontrar las soluciones locales a los desafios del agua
y las aguas residuales que el mundo enfrenta. El nombre
Xylem deriva del griego clasico (es el tejido que transporta
el agua en las plantas) y destaca la eficiencia de la ingenie-
ria de un negocio centrado en el agua mediante la vincula-
cion con el mejor sistema de transporte de agua existente,
aquel que ocurre en la naturaleza.

MAS INFORMACION:

Tel.: 54-11-4589-1111 int. 214

Planta: Km. 24,6 Ruta Panamericana — Colectora Este
(1611) Don Torcuato- Provincia de Buenos Aires
felisa.saintjean@xyleminc.com.ar
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B ICCT  XiX SEMINARIO INTERNACIONAL - BUENOS AIRES - ARGENTINA KGRANOTEC

INNOVACIONES
SALUDABLES
EN ALIMENTOS A
BASE DE CEREALES

Martes 12 de Abril De 8:30a17:40 hs.
UNIVERSIDAD CATOLICA ARGENTINA

A <

GRANOTEC

g

XIX SEMINARIO INTERNACIONAL DE “INNOVACIONES SALUDABLES

EN ALIMENTOS A BASE DE CEREALES”

Si no innovamos, alguien lo hara por nosotros.
Es un imperativo. Una dinamica que debemos
impulsar con la ayuda de la tecnologia

y las soluciones que nos permitan dar una

respuesta eficiente a los consumidores.

Granotec invita a la XIX edicion de su clasico Seminario
Internacional, en esta ocasion el titulo es “Innovaciones
saludables en alimentos a base de cereales”, que tendra
lugar en el aula magna del Edificio San José de la
Universidad Catdlica Argentina, ubicado en la Av. Alicia
Moreau de Justo 1600, primer piso, en la Ciudad de
Buenos Aires. El encuentro se desarrollara desde las 08:30
hasta las 17:40 del martes 12 de abril y contara con la par-
ticipacion de calificados expertos de la Argentina y Espana.

PROGRAMA

8:30 - 9:00 - Acreditacion de participantes.

9:00 - 9:10 - Bienvenida. Lic. Mario Marchisio. Gerente
Comercial, Granotec Argentina.

9:10 - 9:40 - Cosecha de trigo argentina 2015-16.
Condiciones reinantes durante el cultivo y sus efectos

ﬂ La Alimentacion Latinoamericana N° 322

&KGRANOTEC

sobre la calidad. Dr., Ing. Agr. Pablo Abbate. Investigador
y Jefe Grupo Trigo INTA Balcarce, Argentina.

9:40 - 10:10 - Calidad industrial de trigo argentino 2016.
Calidad de harinas y productos recomendados. Lic.
Valeria Arqueros. Gerente Técnico, Granotec Argentina.
10:10 - 10:30 - Café

10:30 - 11:15 - Tendencias del mercado alimentario glo-
bal (I): Proteinas. Dr. Javier Mordn Rey. Food
Consulting & Associates, Esparia.

11:15-12:00 - Mejorando el valor nutricional y las pro-
piedades saludables de productos de cereales con qui-
noa y otros cultivos latinoamericanos. Dra. Claudia
Monika Haros. IATA-GSIC, Espafia.

12:00 - 12:40 - Mejores perfiles nutricionales. Aportes
de la tecnologia de alimentos a la nutricion. Lic. Nora
Engo. Consultor de Granotec, Argentina.

12:40 - 12:50 - Preguntas

12:50 - 14:50 - AImuerzo



14:50 - 15:40 - Tendencias del mercado alimentario glo-
bal (I1): Alimentos libres de gluten. Dr. Javier Moran
Rey. Food Consulting & Associates, Espana.

15:40 - 16:20 - La pasta desde una perspectiva cientifi-
ca. Tecnologia para la promocion de la salud. Lic. Nora
Engo. Consultor de Granotec, Argentina.

16:20 - 16:40 - Café

16:40 - 17:20 - Desarrollo de productos de cereales
saludables con fitasas de bifidobacterias. Dra. Claudia
Ménika Haros. IATA-CSIC, Espana.
17:20 - 17:40 — Preguntas.

17:40 - Cierre y entrega de diplomas.

Una persona $4000 + IVA (con descuento $2800 + IVA)
Dos personas de la misma empresa $3550 + IVA c/u
(con descuento $2485 + IVA c/u)

Incluye: material de apoyo, almuerzo y certificado de
asistencia. El 30% de descuento se obtiene abonando la
inscripcion antes del 31 de marzo.

INFORMES E INSCRIPCION

Tel.: Celeste Borra +54 3327 44 44 15 int. 110
seminarios@granotec.com.ar
www.granotec.com/argentina/events/

colorante caramelo

Gral. Fructoso Rivera 2964 (1437) CABA - Argentina - Tel./Fax: 4918-9055 - admutasmlflustu com.ar - www.fabricajusto.com.ar
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GRUPO EMSLAND

LIDER EN LA PROVISION DE COPOS, GRANULOS Y ALMIDONES DE PAPA

El proceso de produccion de escamas de papa se de-
sarrollé en la década de 1950 en los Estados Unidos vy
no ha cambiado significativamente desde entonces. La
mayor parte del volumen de deshidratados de papa es
adquirido por productores de snacks de papa, produc-
tos moldeados o comidas preparadas. Cada uno de
estos rubros es un mercado en crecimiento, por lo que
hay una demanda en aumento. En el pasado, una cali-
dad fluctuante del producto era aceptable porque se uti-
lizaba la materia prima cruda que estaba disponible. Sin
embargo, dada la mayor tecnologia desarrollada, se
logran productos estandarizados y de altisima calidad.
El Grupo Emsland es un productor aleman experi-
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"Escamas (o copos o flocos) de papa"

es un término genérico para

denominar a los productos que se logran
deshidratando papas. El Grupo Emsland es un
productor aleman lider en copos, granulos y
especialidades de papa deshidratada.

Cada afo, en sus plantas se transforman

mas de 1,5 millones de toneladas de papas

en productos innovadores que se venden

en mas de 120 paises.

A LA MANERA ALEMANA

mentado en la elaboracion de copos, granulos y espe-
cialidades de papa deshidratada. Cada afio, mds de un
millén y medio de toneladas de papas se transforman
en copos, granulos y almidones de muy alta calidad.
El mercado de los snacks es un sector clave para el
Grupo Emsland, para el que proporciona productos
especiales, como Emflake, Empure y Emgranule y
también almidones de papa nativos y modificados
solubles en frio. La participacion de la empresa en
toda la gama del negocio de copos de papa es de alre-
dedor del 25%, con una tendencia creciente en los
Gltimos tiempos. Teniendo esto en cuenta, ya en el
2006 el Grupo decide ampliar su produccién de copos
de papa. Desde ese momento hasta ahora, el Grupo
ha invertido en los mas modernos secadores de tam-
bor para producir copos en su planta de Cloppenburg.
La dltima ampliacion se inici6 a principios de octubre
de 2015, cuando adicionalmente a la planta de
Cloppenburg, se construyeron dos nuevos secadores
de tambor para su planta en Emlichheim, con lo que
aumento su capacidad total de 50.000 toneladas en
2006 a 115.000 toneladas una década después.



CON LA INNOVACION MARCANDO EL CAMINO

Junto con la nueva linea de produccion de copos de papa
en la planta Emlichheim, el Grupo Emsland también inau-
gurd en 2014 un Centro de Innovacion Tecnoldgica. Este
moderno centro ofrece mas de 1.000 m2 en plantas pilo-
to para todas las aplicaciones en que el Grupo opera,
incluyendo una linea de chips apilables y una maquina
para extrusion directa e indirecta. Los nuevos desarrollos
de productos se prueban ahora en condiciones reales. En
muchos casos, la dltima parte de los ensayos se realiza
junto con los clientes a fin de optimizar las recetas o para
crear nuevos perfiles y texturas.

Open the future

/QUE TANTO CONTROL TIENE USTED DEL
MERCADEO EN LAS ESTANTERIAS?

Con su nueva gama de produc-

tos Empure, la empresa ofrece

copos de papa y almidones

“Etiqueta Limpia”, los que se

producen utilizando Gnicamente

procesos fisicos. Ellos ofrecen

: funcionalidades y propiedades

ﬁ“ similares a los productos que

e son modificados quimicamente.

En la industria alimentaria, los

productos Empure ya se utilizan

en muchos alimentos con efectos positivos en caracte-

risticas tales como espesamiento y textura, asi como

tolerancia al procesamiento. Esto garantiza la excelente
apariencia de los alimentos.

Con la marca "Mecklenburger Kiiche™ la empresa
ha creado puré de papas esponjosos y cremosos, relle-
nos de papa clasicos, papas frescas y papas fritas, asi
como snacks saludables de papa tanto para ventas al por
menor como al por mayor. Su sabor natural proviene de
la seleccion especifica de variedades de papas cosecha-
das por agricultores del Norte de Alemania.

Smurfit Kappa

Con los Empaques Listos parala
Venta de Smurfit Kappa

La manera mas directae
inmediata de influir en la conducta
de los compradores.

f‘ Lea el White Paper en: openthefuture.com.ar

t contacto@smurfitkappa.com.ar
wiww. smurfitkappa.com.ar
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LINEA EMFLAKE®
Producida a partir de papas frescas de variedades espe-
cificamente seleccionadas, la linea Emflake® ofrece
soluciones para snacks horneados, papas chips apila-
bles, snacks extruidos (pellets) y para snacks de expan-
sion directa. Todos los productos estan certificados por
la RSPO (Roundtable on Sustainable Palm Qil) y hay
disponibles alternativas libres de aceite de palma. Los
productos Emflake® son solubles en frio y ademas de
aptos para producir snacks, son también aplicables en
productos de panaderia y alimentos a base de papa asi
como en sopas, cremas y salsas.

LINEA EMPURE® KF

Estos copos de papa “Etiqueta Limpia” cumplen con
todos los criterios y principios de sustentabilidad y per-
miten a la industria de alimentos el desarrollo de pro-
ductos con calidades similares a 1as que se logran con
copos que contienen aditivos.

EMSLAND EN AMERICA LATINA

Emsland Latin America es la sucursal del Grupo Emsland
que desde Buenos Aires atiende todos los negocios de la
empresa alemana en México, Centroamérica vy
Sudameérica, siendo Marta R. de Quintela la Gerente
Regional. La actividad comercial se desarrolla a través de
una red de agentes y distribuidores que atienden los mer-
cados de alimentos, textil, papel, adhesivos, etc. En la
Argentina la oficina se ubica en Cap. Gral. R. Freire 1215
(D. 4), de la Ciudad de Buenos Aires.

MAS INFORMACION: Tel.: (54-11)4551-9827 y 4551-4233
mquintela@emsland-group.de / www.emsland-group.de

Revistas on line

www.publitec.com.ar
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e casiba

Sistemas de filtrado de aire para areas de proceso. Presurizacion de ambientes y ventilacion industrial.
Aspiracion localizada de polvos, olores y gases. Linea completa de Filtros para Aire. Equipos de Flujo
Laminar, modulares y a medida. Equipos autolimpiantes y de venteo estéril. Campanas de extraccion

de gases.

Experiencia, calidad, disefo y tecnologia para un desafio conjunto: cuidar el aire, la gente,
el ambiente y los productos.

Los esperamos en MERCOLACTEA 2016
18 al 21 de Mayo - Predio INTA Rafaela
Ruta 34 Km 227 - Rafaela, Provincia de Santa Fé

STAND M23

Av. Bme Mitre 3976 (B1678AUX) Caseros,

L 4
‘ Ca s I a Prov. de Buenos Aires, Argentina
t, (+5411) 4750.0051

Somos aire optimo U www.casiba.com.ar
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ALCANCES DE FSMA-FDA EN EL
SECTOR EXPORTADOR DE ALIMENTOS:

UN NUEVO RETO

Gisela Kopper, M.Sc.
Consultora internacional. Directora Lider del
programa FDA-LSQA

FDA FOOD SAFETY
MODERNIZATION ACT

Gisela Kopper

La FSMA procura asegurar la inocuidad de todos los ali-
mentos que se comercializan en los Estados Unidos y
con ello reducir la incidencia de las enfermedades trans-
mitidas por alimentos. Las normas correspondientes a
FSMA fueron publicadas recientemente y seran efecti-
vas en su mayoria dentro de uno o dos afios, tiempo
suficiente para que el sector productor se prepare para
cumplir con los diferentes requisitos.

De acuerdo con CEPAL (Boletin Estadistico 2015)
el 44.2% de las exportaciones de América Latina y el
Caribe tienen su destino los Estados Unidos, siendo los
envios de productos agricolas y agropecuarios el rubro
que presentd un crecimiento del 4.3% en el dltimo afio.
Segun la oficina comercial de USDA, de los 15 principales
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Los exportadores de alimentos de nuestros
paises latinoamericanos tienen un nuevo reto
que superar. Desde enero del 2011 cuando el
presidente Obama firmé la Ley de

Modernizacion de la Inocuidad de Alimentos

(FSMA por sus siglas en inglés) se informé a

los productores de alimentos sobre las
nuevas normas que se aplicarian a todos
los productos comercializados en los
Estados Unidos, fueran éstos producidos

localmente o importados.

paises suplidores de productos agricolas importados, seis
son latinoamericanos (México, Brasil, Chile, Colombia,
Guatemala y Costa Rica). Es claro entonces que los princi-
pales productos de exportacion del sector agricola, pecua-
rio, pesquero y alimentario tienen su destino en el mercado
norteamericano y estan regidos por la FDA, la agencia
regulatoria estadounidense responsable de velar para que
los alimentos para humanos y animales que se presentan
al comercio en su territorio cumplan con las regulaciones
establecidas en procura de asegurar su inocuidad. Es pre-
cisamente la FDA la encargada de implementar y velar por
el cumplimiento de las nuevas regulaciones de FSMA.

Si bien nuestro sector exportador en general
conoce las regulaciones y mantiene los altos estandares
de calidad que exigen los mercados, debera asegurar
cumplir con los nuevos requisitos de FSMA. Adn ahora,
los rechazos por no cumplimiento con las regulaciones
actuales son frecuentes e impactan al empresario al para-
lizar la comercializacion de sus productos hasta que la
empresa corrija las causas del rechazo. En la pagina Web
de la FDA se publica la diversidad de productos rechaza-
dos de importacion y las alertas generadas.



Para alimentos provenientes de Ameérica
Latina y el Caribe, en general los rechazos se
deben principalmente a problemas de etique-
tado, suciedad, uso de colorantes no permiti-
dos, falta de cumplimiento con el sistema de
HACCP, la normativa sobre alimentos enlata-
dos o de baja acidez (LACF) para casos obli-
gatorios, contaminacion microbiana (espe-
cialmente Salmonella), presencia de micoto-
xinas y presencia de plaguicidas no permiti-
dos o en valores superiores al limite estable-
cido, entre muchos otros.

Para el sector exportador de produc-
tos frescos destinados a consumirse crudos,
tales como la gran variedad de frutas y vege-
tales frescas (banano, pifia, melon, uvas,
manzanas, culantro, tomates, pimientos, etc.) se aplicara
la nueva normativa de FSMA “Produce Safety Standards”.
Esta regulacion establece por primera vez estandares
minimos basados en ciencia para el cultivo, cosecha,
empacado y almacenamiento seguro de frutas y vegetales
frescos para consumo humano. Si bien muchos exporta-
dores cuentan con certificaciones privadas de caracter
voluntario sobre Buenas Practicas Agricolas, cabe recor-
dar que esta es una normativa nacional de cumplimiento
obligatorio para todo exportador a los Estados Unidos. Es
importante reconocer que las certificaciones privadas
constituyen una base solida para acceder al mercado
americano y cumplir con FSMA.

Las normas de FSMA sobre Controles
Preventivos de los Alimentos para Consumo Humano y
para Alimento Animal ya son definitivas y las fechas de
cumplimiento para algunas empresas comienzan en
setiembre del 2016. Al igual que en la produccion agri-
cola, las certificaciones privadas sobre Buenas
Practicas de Manufactura y HACCP podran ser una
base para cumplir con FSMA. El requisito fundamental
de esta norma exige a las industrias de alimentos esta-
blecer e implementar un sistema de inocuidad de ali-
mentos que incluya un andlisis de peligros y controles
preventivos basado en riesgo. Incluye también la obli-
gatoriedad de tener en vigencia un programa de cadena
de suministro o trazabilidad de proveedores. Esta nor-
mativa actualiza y aclara algunos conceptos de las
Buenas Practicas de Manufactura vigentes en referen-
cia a la capacitacion y educacion de los trabajadores y
el control cruzado con alérgenos.

Con la FSMA se abre también una buena opor-
tunidad a los importadores que tienen un largo y exito-
so historial de cumplimiento con la FDA. El Programa
Voluntario de Importador Calificado “VQIP” permite la

revision y entrada expedita de alimentos por importado-
res que voluntariamente acuerden a participar. El pro-
grama instala también un proceso para la emision de
certificaciones de las empresas que acompaifie al ali-
mento ofrecido para importacion. Es de esperar que
importadores registrados formalmente en los Estados
Unidos se inscriban en este programa y soliciten a
nuestros exportadores las certificaciones correspon-
dientes para aseqgurar la elegibilidad en el programa. La
FDA por primera vez esta dispuesta a aceptar auditorias
y certificaciones de terceras partes acreditadas. El pro-
ceso de acreditacion va en avance y se implementara
una vez se publique la Guia con los Estandares del
Modelo de Acreditacion.

Cumplir con los nuevos requisitos de FSMA
representa un gran reto, especialmente para las peque-
fias empresas exportadoras. Correspondiendo al perfil
del sector productivo regional, un alto porcentaje de las
empresas exportadoras son microempresas, es decir
aquellas con menos de 15 empleados. Es necesario por
lo tanto hacer un esfuerzo conjunto del sector privado
y publico para apoyar a estas empresas en los cambios
que las normativas requieren, tanto en aspectos de ges-
tion de la inocuidad de alimentos como de inversion en
mejoras de equipos, infraestructura e innovaciones tec-
noldgicas.

La region de Latinoamérica y el Caribe debe
mantener y mejorar su competitividad en los mercados
globales. No se puede descuidar a este sector exporta-
dor que es fuente de empleo para miles de trabajadores
de todas las regiones y genera un encadenamiento pro-
ductivo dindmico que lleva bienestar a nuestras pobla-
ciones. El reto es ahora. Como bien dijo Goethe: “La
ventaja se la lleva aquel que aprovecha el momento
oportuno”.
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ALACCTA

CONGRESO MUNDIAL DE
CIENCIAY TECNOLOGIA DE ALIMENTOS -

IUFOST 2016

REVERDECIMIENTO DE LA CADENA DE SUMINISTRO GLOBAL DE ALIMENTOS
ATRAVES DE LA INNOVACION EN CIENCIAY TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Con gran placer, la Union Internacional de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos (IUFoST)
invita a la 18% edicion de su Congreso
Mundial, que se llevara adelante en la ciudad
de Dublin, Irlanda, del 21 al 25 de agosto de
este ano. IUFoST es la voz mundial de la
ciencia y tecnologia de alimentos, en esta
ocasion el lema de su congreso sera:

Reverdecimiento de la cadena de suministro

global de alimentos a través de la innovacion

en ciencia y tecnologia de alimentos.
Es muy apropiado que este encuentro
se realice en Irlanda, ampliamente considera-

da como “la isla de los alimentos”.

La organizacion estd a cargo de la I[UFoST en conjunto
con el Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos de
Irlanda (IFSTI), que preparan el Congreso en una de las
capitales europeas mas amigables con los negocios,
Dublin, donde segun Declan J. Troy, Presidente del
Comité Organizador, “la innovacion y la colaboracion
son las dos caras de una misma moneda”.

Los temas del Congreso estan organizados en
ocho grandes aspectos: Innovacion en Calidad y
Procesamiento; Desafios Sociales en Nutricion y Salud;
Inocuidad y Seguridad Alimentaria Global y Local;
Topicos de Interés; Sesiones Especiales; Cadena de
Abastecimiento y Sistemas de Distribucion; Alimentos
del Futuro, y Sustentabilidad Alimentaria. Las conferen-
cias y mesas redondas se extenderan desde el lunes 22
hasta el jueves 25 por la mafiana, realizandose el 25 por
la tarde la Asamblea General de la [UFoST.

ﬂ La Alimentacion Latinoamericana N° 322

ALACCTA

Los profesionales de América Latina estaran muy bien
representados en este Congreso, ya que la Asociacion
Latinoamericana y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos (ALACCTA) presentard la situacion actual de
nuestra region. Con ese fin ha organizado una Sesion
Técnica especial para el lunes 22 de agosto a las 11:30,
que sera moderada por Delia Rodriguez Amaya
(Presidenta del |AFoST) y Jairo Romero (Presidente
Electo de ALACCTA y miembro del Concejo de Gobierno
del IUFoST).

SOBRE LA IUFoST

La Unién Internacional de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos es la organizacion cientifica mundial que
lleva adelante programas y proyectos para incrementar
la inocuidad y la seguridad del abastecimiento de ali-
mentos. Se trata de una organizacion sin fines de lucro



La Sesidn Técnica especial de ALACCTA serd moderada por Delia Rodriguez Amaya y Jairo Romero

constituida por las organizaciones nacionales del sector
de mas de 65 paises. Esta organizada en cuatro agrupa-
ciones regionales: EFFoST en Europa, WAAFoST en
Africa, FIFSTA en Asia y ALACCTA en América Latina y
el Caribe, y representa a mas de 300.000 cientificos y
técnicos en alimentos de todo el mundo. La IUFoST es
una de las 31 organizaciones internacionales elegidas
como miembro pleno del Concejo Internacional de
Ciencias (ICSU), donde representa al sector de ciencia
y tecnologia de alimentos.

La IUFoST tiene como objetivo fortalecer el rol de la
ciencia y la tecnologia de alimentos para asegurar el
abastecimiento mundial y ayudar a eliminar el hambre
en el mundo a través de programas tales como educa-
cion a distancia, talleres de trabajo y sistemas alimen-
tarios integrados dirigidos a esas necesidades.

SESION TECNICA DE ALACCTA EN IUFOST 2016

CIENCIAY TECNOLOGIA DE ALIMENTOS EN AMERICA LATINA

Expertos de varios paises de América Latina y el
Caribe presentaran en un ambito de maximo nivel
diversos aspectos de la situacion de la ciencia y tec-
nologia de alimentos de la region a través de un pro-
grama cuidadosamente seleccionado. Las diserta-
ciones seran las siguientes:

- Actualidad y perspectivas futuras de la ciencia y tec-
nologia de alimentos en la region de ALACCTA. Suzana
Lannes, Associate Professor,Pharmaceutical Sciences
School, University of Sdo Paulo. President, Brazilian
Society of Food Science and Technology, SbCTA.

- Tendencias en regulaciones sobre inocuidad alimen-
taria en Ameérica Latina. Jairo Romero, Food Safety
Expert, President Elect of ALACCTA, Member of
I[UFoST Governing Council, Former President of
Colombian Association of Food Science and
Technology, ACTA.

- Colaboracion academia-industria en el sector alimen-
tario de Costa Rica: lecciones aprendidas y oportuni-

dades de mejora. Jessie Usaga (speaker) and Oscar
Acosta, National Center of Food Science and
Technology (CITA), University of Costa Rica,
Members, Costa Rican Association of Food Science
and Technology, ASCOTA.

- Nitritos. ¢ Es posible su reduccion en productos car-
nicos? Indira Sotelo, Head of Food Science and
Culture, Gastronomy Program, International School of
Economic and Administrative Sciences, Universidad
de La Sabana, Bogota, Colombia. Former
Representative of ACTA to SEABA, National Advisory
Committee on Food Science and Technology of the
National Institute for Surveillance of Foods and Drugs,
INVIMA.

- Uso de subproductos industriales en desarrollo de
nuevos productos. Dra. Cecilia Abirached (speaker),
Alejandra Medrano and Ignacio Vieitez, Universidad de
la Republica, Montevideo, Uruguay, Members (and
President) of the Association of Food Engineers of
Uruguay, AIALU.

La Alimentacion Latinoamericana N° 322
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INSTITUCIONES

CURSO DE POSGRADO
“CARACTERIZACION DE ALIMENTOS
PARA FINES ESPECIALES’

El proposito de la iniciativa es dar una actualizacion sobre
composicion y caracteristicas de alimentos para fines
especiales, asi como el marco legal en el que se encua-
dran. Esta destinado a profesionales que se desempefan
en industrias alimentarias, dreas de salud, instituciones de
contralor o investigacion. Para asistir al curso es requisito
tener el titulo de Licenciado en Tecnologia de Alimentos,
Ingeniero en Alimentos, Bioquimico, Quimico,
Farmacéutico, Médico, Licenciado en Nutricion, Licenciado
en Gestion de Agroalimentos o de otras profesiones de
carreras afines que lo requieran y justifiquen.

La direccion del curso estara a cargo de la Dra.
Patricia Ronayne de Ferrer y de la Prof. Dra. Margarita
Olivera Garrion, que contaran como colaboradores con la
Prof. M.Sc. Angela Zuleta, Prof. Dra. Laura Beatriz Lopez,
Dra. Carola Beatriz Greco, Dr. Néstor Pellegrino, Dr. Luis
Dyner, Farm. Viviana Rodriguez, Dra. Maria Julieta
Binaghi, Biog. Silvia Giacomino, Dra Carolina Cagnasso,
M. Sc. Karina Cellerino y Biog. Laura de La Casa.

Las clases se extenderan de lunes a viernes de
9:30 a 16:00, sumando una carga horaria de 32,5 horas.
La actividad académica esta organizada en clases tedri-
cas y trabajos practicos:
Clases tedricas: Fundamentos bésicos y actualizacion
sobre alimentos para fines especiales: rotulado nutricio-
nal.  Informacion  nutricional  complementaria.
Clasificacion segin CAA. Alérgenos. Alimentos funciona-
les y componentes bioactivos. Probidticos y prebidticos.
Alimentacion infantil: leche materna, férmulas, alimentos

F La Alimentacion Latinoamericana N° 322

La Catedra de Bromatologia de la Facultad
de Farmacia y Bioquimica de la UBA organiza
el curso intensivo de posgrado
“Caracterizacion de alimentos para fines
especiales”, que se desarrollara del

2 al 6 de mayo en las instalaciones de

la Catedra de Bromatologia.

complementarios. Alimentos para personas de la tercera
edad. Biodisponibilidad de minerales.
Trabajos practicos: Taller de rotulado: trabajo en gru-
pos de no mas de tres integrantes, que consistira en el
andlisis de rotulado general, rotulado nutricional, decla-
raciones de propiedades nutricionales segun CAA y
MERCOSUR vy declaracion de alérgenos. Se aplicard a
distintos grupos de alimentos comerciales. Taller de for-
mulas y alimentos infantiles: los asistentes al curso rea-
lizaran un trabajo previo de relevamiento de productos
presentes en el mercado. Discusion sobre diversas for-
mulaciones y adicion de ingredientes bioactivos.

Para este curso se ha establecido un méaximo de
30 vacantes y un minimo de diez. El arancel es de $800 y
se tomara una evaluacion final. A los fines que establece el
articulo 25° (RES. (CS) N° 1987/11) del Reglamento de
Doctorado, este curso acredita por cumplimiento de asis-
tencia y aprobacion 2 puntos, y sélo por asistencia 1 punto.

Para mayor informacion del contenido tedrico
practico del curso, los interesados pueden comunicarse
con las Dras. Patricia Ronayne de Ferrer o Margarita
Olivera Garrion a los mails pferrer@ffyb.uba.ar o moli-
vera@ffyb.uba.ar, 0 a los teléfonos 011 5287-4206 al 09

INFORMACION ADMINISTRATIVA:

Tel.: (011)5287-4916 al 20 / posgrado@ffyb.uba.ar
http://www.ffyb.uba.ar/CAyP/cursos-de-capacitacion-y-
perfeccionamiento?es



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, automdticos
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

Also available in DLP

Filtros manuales para
caudales desde 5 a 50 m3/h

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

W’\ n B E L www.warbel.com.ar

e ESPECIALISTAS EN TRANSMISION

CINTAS TRANSPORTADORAS DE ALIMENTOS ~ (CHIORINO)

Prestamos servicios en todo el pais
Mas de 33 afnos nos respaldan

CASA CENTRAL: Ruta 11 - Km 1006.5 - Resistencia, Chaco. ROSARIO: San Lorenzo 4712 - Rosario, Santa Fe.
CORDOBA: Pedro Zanni 85 - Cordoba. CAMPANA: Liniers 452 - Buenos Aires. PUERO MADRYN: Pasaje Toschke
360 - Puerto Madryn, Chubut. MENDOZA: Mazza 1869 - Mendoza. PARAGUAY: Av. Republica Argentina 2545 -
Lambare, Asuncion. BRASIL: Rua Sao Bento 125 - Curitiba, Parana.
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INSTITUCIONES

LA OPS ESTABLECE CRITERIOS

SOBRE LOS NIVELES EXCESIVOS DE
AZUCAR, SALY GRASAS EN ALIMENTOS
Y BEBIDAS PROCESADOS

El objetivo general del documento es mejorar los patro-
nes alimentarios poco saludables en la Region de las
Américas, que estan contribuyendo a la creciente epide-
mia de enfermedades cronicas como enfermedades del
corazon, cancer y diabetes. 'El modelo de perfil de
nutrientes de la OPS proporciona a los gobiernos una
forma para identificar productos poco saludables y apli-
car politicas publicas para desalentar su consumo, y al
mismo tiempo facilita a los consumidores orientarse
hacia las dietas tradicionales basadas en alimentos fres-
cos 0 minimamente procesados”, dijo el Dr. Francisco
Becerra, Director Adjunto de la OPS.

El informe aparece en momentos en que,
segun especialistas de la institucion, hay datos que
muestran que el consumo de alimentos ultraprocesa-
dos ricos en calorias y pobres en nutrientes en los pai-
ses de las Américas esta directamente relacionado con
las crecientes tasas de sobrepeso y obesidad.

El modelo define a los alimentos procesados
como productos alimenticios producidos industrial-
mente utilizando sal, azlcar u otros ingredientes para

F La Alimentacion Latinoamericana N° 322

A fines de febrero fue presentado el
“Perfil de Nutrientes de la Organizacion
Panamericana de la Salud”, que establece
los criterios para definir cuanto es

"demasiado" aztcar, sal y grasas en los

alimentos y bebidas. Su propésito es

ayudar a los gobiernos a desarrollar
politicas mas eficaces para promover

la alimentacion saludable.

su conservacion o para hacerlos mas apetecibles. Los ali-
mentos ultraprocesados se definen como productos de
alimentacion formulados industrialmente que contienen
sustancias extraidas de los alimentos (como la caseina,
suero de leche y aislados de proteina) o sustancias sinte-
tizadas a partir de componentes de los alimentos (como
aceites hidrogenados vy almidones maodificados).
Basandose en la mejor evidencia cientifica disponible, el
modelo clasifica a los alimentos y bebidas procesados y
ultraprocesados con cantidades "excesivas" de az(car, sal
y grasa de acuerdo con los siguientes criterios (Tabla 1):

* Exceso de azdcares libres si las calorias provenientes
de los azucares libres son iguales o mayores al 10% de
las calorias totales

 Exceso de grasas totales si las calorias proporciona-
das por las grasas totales son iguales 0 mayores al 30%
de las calorias totales.

 Exceso de grasas saturadas si calorias proporcionadas
por las grasas saturadas son iguales o mayores al 10%
de las calorias totales.



Tabla 1 - Panel C. Criterios del modelo de perfil de nutrientes de la OPS para indicar los productos
procesados y ultraprocesados que contienen una cantidad excesiva de sodio, azicares libres,
otros edulcorantes, grasas saturadas, total de grasas y grasas trans.

> 30% del

>10% del total ~ Cualquier

SANOIINLILSNI

>1mgde > 10% del total > 19% del total
sodio por de energia cantidad de otros  total de energia de energia de energia
1 keal proveniente de edulcorantes proveniente proveniente de proveniente de
aztcares libres del total de grasas saturadas grasas trans
grasas

* El exceso de grasas trans si las calorias provenientes
de las grasas trans son iguales o mayores al 1% de las
calorias totales

* Exceso de sodio si la razon entre la cantidad de sodio
(en miligramos) y las calorias es igual o mayor a 1:1.
El modelo también especifica que los productos cuyos
ingredientes incluyen edulcorantes artificiales o natura-
les con o sin calorias deben ser definidos como "que
contienen otros edulcorantes".

Estos nuevos criterios se han definido para ser aplica-
dos a todos los alimentos procesados y ultraprocesa-
dos, que incluyen desde verduras en vinagre y carnes

frias a las papitas fritas, helados, yogures saborizados,
cereales y barritas de cereales. En cambio, estos crite-
rios no aplican a los alimentos naturales o minimamen-
te procesados, como verduras frescas o congeladas,
legumbres, granos, frutas, frutos secos, raices y tubér-
culos, carne, pescado, leche y huevos, o a platos coci-
nados con esos alimentos.

Los nuevos criterios ayudaran a los gobiernos
a implementar medidas como la restriccion o prohibi-
cion de la comercializacion de alimentos poco saluda-
bles a los nifios y a definir estandares para las comidas
que se sirven o venden en las escuelas. Estos criterios
también apoyaran las medidas de politica sobre etique-

EJEMPLOS DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
PROCESADOS Y ULTRAPROCESADOS QUE DEBEN
CLASIFICARSE USANDO LOS CRITERIOS DEL MODELO
DE PERFIL DE NUTRIENTES DE LA OPS

Productos ultraprocesados:

Snacks dulces o salados envasa-
dos, galletitas, helados, carame-
los y golosinas (en general);
colas, refrescos y otras bebidas
gaseosas; jugos endulzados vy
bebidas energéticas; cereales
endulzados para el desayuno;
bizcochos y mezclas para bizco-
chos y barras de cereales; yogu-
res y bebidas lacteas aromatiza-
dos y endulzados; sopas, fideos y
condimentos enlatados, envasa-
dos, deshidratados e “instanta-
neos”; carnes, pescados, hortali-
Zas, pizza y platos de pasta listos
para comer, hamburguesas, sal-
chichas y otros embutidos, tro-

zos de carne de ave y pescado
empanados de tipo “nuggets” y
otros productos hechos de deri-
vados de animales.

Productos procesados:

Hortalizas tales como zanaho-
rias, pepinos, arvejas, palmitos,
cebollas y coliflor conservadas
en salmuera o encurtidas;
extracto o concentrados de
tomate (con sal o az(icar); frutas
en almibar y frutas confitadas;
tasajo y tocino; sardina y atun
enlatados; otras carnes o pesca-
dos salados, ahumados o cura-
dos; quesos; panes y productos
horneados (en general).
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EJEMPLOS DE ALIMENTOS QUE NO DEBEN
CLASIFICARSE USANDO EL MODELO DE PERFIL
DE NUTRIENTES DE LA OPS

Alimentos sin procesar o
minimamente procesados

(sin aceites, grasas, aziicares
libres, otros edulcorantes o
sal aiadidos)

Verduras, frutas, papas, yuca y
otras raices y tubérculos natura-
les envasados, troceados, refri-
gerados o congelados; arroz
blanco, integral o parbolizado a
granel o envasado; granos ente-
ros de trigo y de otros cereales;
granola hecha de granos de
cereal, nueces y frutas secas;
harina de yuca, de maiz o de
trigo; todos los tipos de frijoles;
lentejas, guandues, garbanzos y
otras legumbres; frutas secas,
jugos de fruta frescos o pasteu-
rizados sin azlcar; nueces,
manies y otras oleaginosas sin
sal; champifiones y otras setas
frescos y secos; carne de vaca,
de cerdo y de aves y pescado

frescos, congelados o secos y
otros tipos de carnes y pescado;
leche pasteurizada o ultrapas-
teurizada (de larga vida) liquida
y en polvo; huevos frescos y
desecados, yogur; y té, infusio-
nes, café y agua de grifo, de
manantial y mineral.

Ingredientes culinarios

Aceites de soya, maiz, girasol u
oliva; mantequilla, manteca de
cerdo, manteca de coco; azlcar
blanco, moreno y de otros tipos;
miel; sal fina o gruesa.

Platos recién preparados
Sopas, ensaladas, platos de ver-
duras y hortalizas, platos de
arroz, platos de pastas, platos
de carne, tortillas, pasteles,
panes, tortas, masas y postres a
base de leche y frutas, todos
ellos caseros y recién hechos.

tas frontales que advierten a los consumidores sobre
los alimentos o bebidas que contienen azdcar, sal o
grasa en exceso; la aplicacion de impuestos a los pro-
ductos no saludables como los refrescos endulzados
con azlcar; y la modificacion de subsidios agricolas y
programas sociales para estimular la produccion y el
consumo de alimentos frescos e integrales.

Para identificar los nutrientes que han sido
incluidos en el modelo y los puntos de corte para cada
uno de ellos, la OPS convoc6 a un grupo de expertos
reconocidos en nutricion, presidido por Ricardo Uauy,
de Chile, y Dan Ramdath, de Trinidad y Tobago. Otros
integrantes del grupo de expertos son Carlos Monteiro,
de Brasil; Juan Rivera, de México; Lorena Rodriguez, de
Chile; y Mike Rayner del Reino Unido. El modelo de per-
fil de nutrientes de la OPS se encuentra en la direccion:

ﬁ La Alimentacion Latinoamericana N° 322

http://www.paho.org/hg/index.php?option=com_con-
tent&view=article&id=11662&Itemid=41739&lang=es

La Organizacion Panamericana de la Salud
(OPS) trabaja con los paises de las Américas para mejo-
rar la salud y la calidad de la vida de su poblacion.
Fundada en 1902, es la organizacion internacional de
salud publica mas antigua del mundo. Actiia como la
oficina regional para las Américas de la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) y es la agencia especializada
en salud del sistema interamericano.

MAS INFORMACION

http://www.paho.org
http://www.facebook.com/PAHOWHO
http://www.youtube.com/pahopin
http://twitter.com/opsoms #Nutricion
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Tematicas

Curso Pre - Seminario

“Escherichia coli productor de toxina Shiga
en la cadena de produccion de carne bovina”

Gerardo Leotta, Argentina.

Mesas Redondas sobre

Aceite de Oliva, Lacteos, Vino Tannat,
Cereales y Oleaginosas, Pescado y Carnes.

Conferencia

“La carcinogenicidad derivada del
consumo de carne roja y carne procesada "

Seminario Latinoamericano
y del Caribe de Ciencia x I x
Tecnologia de Allmentos

Xl

Jornadas Uruguayas
de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos

Por un futuro més saludable

Se busca generar el intercambio de conocimientos
y experiencias con la finalidad de contribuir al
avance de la ciencia y tecnologia de los alimentos
para lograr un mundo mejor. Para esto, contare-
mos con la presencia de distinguidos expertos
nacionales e internacionales que privilegiaran
cada una de las actividades cientificas

Costo de las Inscripciones

Seminario para estudiantes socios de
Suctal y Alaccta | USD 150

Seminario para estudiantes de
grado no socios | USD 200

Seminario para socios de
Suctal y Alaccta | USD 250

Seminario para no socios | USD 300

Precio hasta el 31 de julio

Curso Pre-Seminario | USD 50

www.seminarioalaccta2016.org.uy
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./lr-?'fm%/\ \vi / A\ \Tf

MONTEVIDEO

HOTEL

Informes e | GRUPO ELIS Meetings Management
Inscnpuones seminarioalaccta2016@grupoelis.com.uy GRUPOELIS
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PESCADO: ALIMENTO PARA EL CEREBRO

Bord Bia - Irish Food Board

Se sabe que una gran parte del cerebro esta constituida
de &cidos grasos Omega 3, lo que los hace vitales para
una funcion cerebral saludable. En efecto, el 60% de las
grasas en el cerebro son acidos grasos Omega 3, siendo
el principal el DHA, un tipo de Omega 3 que se halla en el
pescado. Estos acidos grasos son esenciales para el de-
sarrollo normal del cerebro, tanto en el embarazo como
en la primera infancia. Alrededor del 75% de las células
cerebrales estan en su lugar antes del nacimiento y el
otro 25% se desarrolla durante el primer afo, haciendo
de los Omega 3 un nutriente esencial tanto para las muje-
res embarazadas como para los bebés. Estos acidos gra-
S0S son tan importantes para el desarrollo temprano del
cerebro que hoy son adicionados en forma automatica a
las formulas infantiles y se recomienda a las embaraza-
das que coman dos porciones de pescado cada semana,
incluyendo al menos un pescado graso.
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Los omega 3 son un nutriente ese

Tradicionalmente el pescado fue descripto
como un “alimento para el cerebro”,
afirmacion que luego, durante muchos anos,
fue despreciada como una “antigua historia
de viejas”. Sin embargo, recientes

investigaciones sobre la relacion entre el

consumo de pescado y la funcién cerebral

sugieren que esta “historia de viejas”

puede contener bastante verdad.

Consumir pescado durante la gestacion puede tener
beneficios que van mas alla del desarrollo cerebral.
Algunas investigaciones han encontrado que los nifios
de madres que consumieron pescado durante su gesta-
cion tienen mejor comportamiento social y verbal a la
edad de ocho afios, en comparacion con nifios de
madres que nunca comieron pescado. Estos resultados
han reforzado las actuales recomendaciones sobre el
consumo regular de esta carne. Pero los beneficios
también pueden extenderse mas alla de los primeros
afios, los investigadores han encontrado que muchas
enfermedades del cerebro pueden ser prevenidas o
incluso tratadas con una buena ingesta de grasas
Omega 3, incluyendo problemas como demencia, enfer-
medad de Alzheimer y depresion, asi como dislexia y
ADHD (déficit de atencion con hiperactividad) en nifios.

pa}a el desarrollo del feto

T

ncial



DISLEXIA, DISPRAXIA'Y ADHD

Se estima que la dislexia afecta a 4-10% de los nifios,
causando dificultades que pueden prolongarse durante
toda la vida. Ha habido una gran cantidad de investiga-
ciones sobre las causas de la dislexia y de otros proble-
mas que afectan a los nifios, tales como ADHA (déficit
de atencion con hiperactividad) y dispraxia (calidad en
los movimientos), y parece que los acidos grasos
Omega 3 —como EPA y DHA- pueden jugar un rol para
prevenir o tratar estas condiciones. Los nifios con bajos
niveles de dcidos grasos Omega 3 pueden tener una
menor capacidad para enfocar su atencion, lo cual
puede llevar a problemas en la precision de los movimien-
tos, en la deteccion facial y en las expresiones emociona-
les, asi como en la secuenciacion de letras o nimeros.
Los estudios han mostrado que los suplementos
con grasas Omega 3 (tales como EPA, encontrada natu-
ralmente en el pescado) pueden ayudar a mejorar las
habilidades de aprendizaje y la capacidad de atencion de
los nifios que sufren de dislexia y ADHD y que pueden
mejorar las habilidades motoras y la coordinacion gene-
ral. Los beneficios de los acidos grasos Omega 3 se han
visto en muchas condiciones que afectan el aprendizaje
en nifos. Esta es alin un area que necesita mas investiga-
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elbahiense

‘ ADITIVOS ALIMENTARIOS

Proveedor lider de
materias primas,

aditivos y quimicos
para la industria alimentaria

El Bahiense

Aditivos Alimentarios S.R.L.

Av. Larrazabal 2222

C1440CVO — CABA — Argentina
Tel/ +54.11.4683.3505

Emall/ elbahiense@elbahiense.com

Plantacle caboraciincle [
COLDAANTECARAMELDy [
certificada

oy Noema 150 22000

Aditivas Alimentarios SAL
€5 uNa empresa con 3
CERTIFICACION 150 ||

Los beneficios'de | ega 3
W se extienden a los primeros anos

cion, pero la evidencia creciente sugiere que los nifios
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PESCADO, ALZHEIMER Y DEMENCIA

Muchas personas creen que su funcién cerebral se dete-
riorard a medida que se vuelvan ancianas, pero la reciente
investigacion sugiere que la declinacion mental en la edad
avanzada puede no ser tan inevitable como se piensa.
Varios estudios han mostrado que lo que comemos tiene
tanto impacto en nuestro cerebro como en nuestro cora-
z6n o nuestra figura. Comer una variedad de frutas y ver-
duras frescas parece ser vital en la proteccion del cerebro
en la edad avanzada, pero tan importante como eso es
comer regularmente pescado. En efecto, gran parte de la
investigacion sobre el rol del pescado en el cerebro ha
sido desarrollada en personas con enfermedad de
Alzheimer o demencia. Se estima que la enfermedad de
Alzheimer afecta a un 20-40% de las personas mayores a
85 afios, asi como a muchas personas mas jovenes, cau-
sando considerable distrés tanto en los afectados como
en sus familias. Aunque esta enfermedad puede tener
muchas causas, la investigacion sugiere que la dieta en
general, v el pescado en particular, pueden tener un
importante papel. Investigadores en Suecia encontraron
que las personas con los niveles en sangre mas altos de
DHA tenian un riesgo 47% menor de desarrollar demencia
y un 39% menor de desarrollar Alzheimer en comparacion
con las personas con los niveles mas bajos de DHA. Este
estudio sugiere que comer pescado dos o tres veces por
semana puede ayudar a reducir el riesgo de desarrollar
estas enfermedades, ya que el DHA es uno de los acidos
grasos Omega 3 mas abundantes en el pescado, siendo
esta carne la mayor fuente de DHA en la dieta.

Como se menciono, le DHA constituye una
gran proporcion de los Omega 3 en el cerebro, volvién-
dolo esencial para la funcion cerebral normal. Los inves-
tigadores que estudian pacientes con enfermedad de

Lo que comemos tiene impacto en nuestro cerebro

Alzheimer han encontrado que sus cerebros tienen niveles
menores de DHA que las personas sanas. Los estudios
que analizan los tratamientos han encontrado que los
suplementos con DHA hacen mas lenta la declinacion
mental en pacientes con enfermedad de Alzheimer leve,
aunque el efecto no fue tan evidente en los pacientes con
enfermedad avanzada. Los estudios también han encon-
trado beneficios en el consumo de EPA, el otro tipo de
Omega 3 encontrado en el pescado, en casos de demen-
cia y Alzheimer. De acuerdo a una investigacion llevada a
cabo en Francia, las personas con altos niveles de EPA
mostraron tener un 31% menos de riesgo de desarrollar
demencia en comparacion con las personas con niveles
bajos de este acido graso.

Las investigaciones enfocadas especificamente
en los beneficios de consumir pescado (no sélo grasas
Omega 3) encontraron que quienes lo comen regular-
mente —al menos una vez a la semana- mostraban una
declinacion mas lenta en las funciones mentales a medi-
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da que envejecian que las personas
que no comian pescado. El beneficio
era una diferencia de al menos un
10% por afio. Aquellos que consu-
mian regularmente pescado tenian
una memoria y una funcion cerebral
equivalentes al menos a personas
cuatro afios mas jovenes que quie-
nes no comian nunca pescado. Un
estudio escocés que analiz6 consu-
mo de pescado y funcion cerebral
encontr6 que las personas que
comian pescados grasos —como sal-
man, trucha, caballa o arenque- teni-
an un nivel de coeficiente intelectual
13% superior con respecto a las que
no comian. También determind que
las personas que consumian pesca-
do eran menos propensas a mostrar
signos de Alzheimer. Lo que es inte-
resante de estos estudios -y de otros
que analizan consumo de pescado y
funcion cerebral- es que los benefi-
cios no solo provienen de las grasas
Omega 3 sino de todo el conjunto de
nutrientes que se encuentra en el
pescado, sugiriendo que el consumo
simplemente de suplementos con
Omega 3 no seria suficiente para
alcanzar todos los beneficios.

PESCADO Y DEPRESION

La depresion esta entre las principa-
les causas de discapacidad a nivel
mundial y afecta a un estimado de
121 millones de personas. Ha habi-
do un gran conjunto de investigacio-
nes sobre las potenciales causas y
tratamientos para la depresion, pero
los resultados mas prometedores
vienen de los estudios con pescados
y grasas Omega 3. Hay ahora una
evidencia creciente de que estos aci-
dos que se encuentran en los pesca-
dos grasos pueden ayudar en el tra-
tamiento de la depresion. Aunque se
necesita mas investigacion antes de
que se puedan hacer recomendacio-
nes definitivas, varios estudios han
mostrado beneficios en pacientes

que tomaban suplementos Omega 3.
Un estudio encontrd que pacientes
que tomaban EPA reducian sus nive-
les de depresion en un 50%, un
efecto que era similar al de pacientes
que consumian drogas antidepresi-
vas. Otro estudio encontré que las
personas con los mayores niveles de
EPA en sangre reportaban los meno-
res niveles de depresion. El pescado
es la principal fuente de EPA'y comer
pescado puede estar ligado con la
reduccion de los niveles de depre-
sion. La depresion es menos comin
entre las personas que consumen
pescado regularmente, como la
poblacion inuit en Groenlandia.
Aunque la mayor parte de la investi-
gacion sobre los beneficios del pes-
cado sobre la depresion se enfoco
en los acidos grasos Omega 3, los
investigadores creen que otros
nutrientes del pescado, tales como
la vitamina B6, los folatos y el ami-
noacido ftriptofano, pueden ser
importantes.

NO TODOS LOS ACIDOS GRASOS
OMEGA 3 SON IGUALES
Hay diferentes tipos de acidos gra-

sos Omega 3. EPA y DHA son los
dos tipos principales que se encuen-

tran en los pescados grasos, mien-
tras que el ALA es el tipo que se
encuentra en alimentos vegetales,
como las semillas de lino. La inves-
tigacion muestra que tanto EPA
como DHA son necesarios para la
salud cerebral. En teoria, nuestro
organismo deberia ser capaz de con-
vertir ALA en EPA y DHA, pero en la
vida real esto sucede en una propor-
cion muy menor, Si es que realmente
sucede. Por esta razon es necesario
asegurarse de consumir regular-
mente EPA y DHA, y comer pesca-
dos grasos es una de las mejores
maneras de conseguirlo.

Aunque es necesaria mas
investigacion sobre el papel del pes-
cado y de las grasas Omega 3 en los
desordenes cerebrales, es claro que
hay muchos beneficios de acceder a
este “alimento para el intelecto”
desde el desarrollo temprano en el
vientre materno para que el cerebro
se mantenga en funcionamiento en
la ancianidad. Los beneficios se pue-
den ver a partir del consumo de pes-
cado una vez por semana y resaltan
la importancia de seguir los conse-
jos de comer pescado como minimo
dos veces por semana, incluyendo al
menos un pescado graso.
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DESCUBREN UNA BACTERIA QUE
DEGRADAY ASIMILA EL PET

PODRIA UTILIZARSE COMO ESTRATEGIA DE REMEDIACION

El PET se usa en todo el mundo para fabricar elemen-
tos plasticos y su acumulacion en el ambiente se ha
(Japon) publicaron a principios de marzo en vuelto un problema global. Hasta el momento, la bio-
degradacion no era una herramienta viable ni una
estrategia de reciclado debido a que la capacidad
el descubrimieno de una bacteria que para degradar en forma enzimatica este compuesto

- - estaba limitada a unas pocas especies de hongos.
degrada y asimila el Poli Etil Tereftalato, Los investigadores del Departamento de Polimeros

Investigadores de la Universidad de Kyoto

la revista Science* un trabajo donde informan

mas conocido como PET. Shosuke Yoshida Quimicos de la Escuela de Ingenieria de la
Universidad de Kyoto se dedicaron durante cinco
y sus colaboradores afirman que la afos a buscar comunidades microbianas naturales

en ambientes expuestos a PET, donde aislaron la bac-
teria /deonella sakaiensis 201-F6 que resultd capaz
bacterias especializadas podria ser una de utilizar a este compuesto como su principal fuente
de energia y de carbono. Cuando esta cepa (encon-
trada en una planta de reciclado) crece sobre el PET,

biodegradacion de plasticos por medio de

estrategia viable de remediacion ante la

gran proliferacion de plasticos en produce dos enzimas capaces de hidrolizarlo. Ambas
- gnzimas son necesarias para convertirlo en sus
productos de consumo diario. monémeros —acido tereftalico y etilen glicol- mucho

*Shosuke Yoshida et al. 2016. A bacterium that degrades and mas amigables con el ambiente.

assimilates poly(ethylene terephthalate). Science, vol. 351, no.
6278, pp. 1196-1199; doi: 10.1126/science.aad6359

=1“¥ La Alimentacion Latinoamericana N° 322



La proliferacion de plasticos en productos de consumo i
masivo, desde botellas y envases hasta ropa, ha gene- GRAFICO 1 - Degradacion del PET

rado la liberacion de incontable cantidad de toneladas i /] pemmetesoses
de plasticos al entorno. Se fabrican mas de 300 millo- '[\_} O {l e
nes de toneladas de plasticos cada afio, de las cuales la '
cuarta parte corresponde a PET. Su resistencia es muy
grande, por lo que es un material muy atil para malti-
ples usos, pero una vez descartados, los plasticos per-
sisten en el ambiente, ensuciando calles, campos, rios
y océanos. Cada rincon del planeta esta sufriendo la
proliferacion de plasticos, el descubrimiento en la
Universidad de Kyoto ofrece una esperanza para ayudar
a limpiar esa contaminacion. K talocte adhwree e PET i

Los plasticos son polimeros, es decir largas
moléculas formadas por unidades repetitivas, denomi-
nadas monomeros, ligadas unas a otras para formar
una malla maleable y duradera. La mayor parte de los
plasticos estan constituidos por monémeros en base a
carbono, por lo que podrian ser una buena fuente de ali-
mento para microorganismos. Sin embargo, a diferen-
cia de los polimeros naturales —como la celulosa- los
plasticos no son biodegradables. Tanto las bacterias
como los hongos han evolucionado junto con los mate-
riales naturales, desarrollando a lo largo del tiempo vias
bioquimicas para aprovechar la materia muerta.

Pero los plasticos tienen solamente unos 70
afios, de tal modo que los microorganismos no han
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tenido tiempo de evolucionar y generar las herramien-
tas necesarias para adherirse a las fibras pldsticas,
degradarlas a sus partes constituyentes y entonces uti-
lizar los fragmentos como fuente de energia y de carbo-
no para crecer. Por eso es llamativo es que /deonella
sakaiensis presente dos enzimas —identificadas por los
investigadores- que pueden degradar el PET. La primera
enzima (llamada PETasa) rompe el compuesto para
forma MHET (mono 2-hidroxi-ethyl tereftalato) la
segunda enzima (llamada MHETasa) lo degrada para
liberar etilen glicol y dcido tereftalico (Grafico 1). Como
la bacteria parece alimentarse exclusivamente con PET,
tiene que haber desarrollado recientemente esta capaci-
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A la izquierda, Ideonella sakaiensis utiliza dos enzimas para degradar

film de PET. A la derecha, la bacteria ha degradado el PET.

dad, ya que los primeros plasticos
nacieron en los afios "40. Este estu-
dio también demostraria que las
especies bacterianas pueden adap-
tarse muy rapidamente a los cam-
bios en su habitat.

El descubrimiento abre un
nuevo enfoque para el reciclado de
plasticos. Hasta el presente, la
mayor parte de las botellas no son
verdaderamente recicladas, son fun-
didas y reconvertidas a otros pro-
ductos plasticos mdas duros. Por
eso, las compafias envasadoras
prefieren utilizar materiales virge-
nes, generados usualmente a partir
del petréleo. En el afio 2013 se
fabricaron casi 60 millones de
toneladas de PET, pero solamente
2,2 millones de toneladas fueron
vueltas a utilizar. Las enzimas que
digieren PET ofrecen una forma
real de reciclarlo, al degradar las
botellas y otros productos a ele-
mentos quimicos faciles de mane-
jar, que podrian ser utilizados para
fabricar nuevos plasticos. Los
investigadores japoneses tienen la
esperanza de que esto se haga rea-

lidad utilizando la bacteria en si
misma o las dos enzimas descu-
biertas.

Sin embargo, como el pro-
ceso es lento (llevé cerca de seis
semanas a 30°C degradar totalmen-
te un pequefo fragmento de PET),
ya se piensa en mejorar la bacteria
para hacerla mas poderosa a través
de la ingenieria genética. Una forma
de acelerar el proceso podria ser
transferir los genes de las dos enzi-
mas a una especie de crecimiento
mas rapido, como Escherichia coll.

Otra posibilidad es que el
hombre pueda utilizar las enzimas
bacterianas para degradar las masas
de PET que ya se han acumulado en
la naturaleza, aunque hace falta
mucha mas investigacion para que
esto llegue a escalas comerciales.

FUENTES

Revista Science. 11 Mar 2016: Vol.
351, Issue 6278, pp. 1196-1199
DOI: 10.1126/science.aad6359
www.sciencealert.com
www.newscientist.com
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INOCUIDAD

ESTATICA, VIDA UTIL

E INOCUIDAD ALIMENTARIA « «

En plantas de elaboracion de alimentos

o de envases se suele insistir en el limite de
recuento de microorganismos y/o particulas
tanto en ambiente (aire) como en

polvos de barrido, asi como su identificacion
para una posterior evaluacion de riesgos,

que no siempre se efectua, y su mitigacion. Se

presenta en este trabajo una consideracion

sobre las variables que generan
contaminaciones debido a la estatica, con
el consecuente ingreso de microorganismos

al producto antes y durante su envasado.

Los recuentos de microorganismos pueden ser efectua-
dos por distintos métodos, como la exposicion de placas
de Petri abiertas, con medio de cultivo segun el indicador
buscado, por tiempos determinados (20 a 30 minutos,
para evitar su deshidratacion ante la exposicion ambien-
tal) o por recuentos en tomas forzadas de aire, mas tipifi-
cacion y conteo de ufc/ms. En polvos de barrido suelen
cuantificarse aerobios mesofilos, enterobacterias, anaero-
bios sulfito reductores o hacerse determinacion de hon-
gos. Se utilizan microorganismos indicadores, ya que su
desarrollo es menos exigente que el de los patégenos, los
cuales a su vez pueden estar estresados o en baja concen-
tracion y no desarrollar en el medio de cultivo, indicando
falsamente su ausencia.

También puede efectuarse el recuento en
superficies, ubicando las placas en lugares predefinidos

F La Alimentacion Latinoamericana N° 322
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Héctor Raul Bottaro Castilla
Bioquimico. raulbottaro @yahoo.com.ar

de estatica o por hisopado, metodologia que sélo es
(til si se tienen antecedentes de ufc/cm?2 o si se desea
Unicamente determinar presencia. En algunas situacio-
nes se ha procedido a implementar POES para luego
definir los controles ambientales, lo cual no permite
estimar la eficacia y eficiencia de esta tarea, ni su real
necesidad. Muchas veces resultamos “engafados”, ya
que la obtencion de bajo recuento de indicadores en
aire o polvos de barrido no indica que no tendremos
problemas ya que el equipo a evaluar, dada su estatica,
atrae principalmente los esporos.

El problema que se plantea en este articulo es
considerar la validez de los resultados, ya que ocurre
muchas veces que en ambientes con “bajos recuentos”
suelen presentarse problemas de desarrollo o presencia
de hongos y levaduras en el producto durante su etapa
de comercializacion, o bien su presencia en materiales
de envase preformados, que luego incidiran en las
caracteristicas microbioldgicas del producto durante su
etapa de comercializacion.

La presencia o recuento de aerobios mesofilos
o0 de hongos en medio ambiente, evaluada por la expo-
sicion de placas, esta influenciada por variables no
siempre consideradas, tales como las condiciones
ambientales, corrientes de aire, ausencia de areas de
transferencia y, suponiendo que todo esto esta contro-



FIGURA 1 - Distintas maneras de generar estatica en
una fabrica. Rollos de material envase. Rozamiento de
producto. Rodamientos. Cintas transportadoras.

lado, la estatica generada en los equipos, principalmen-
te por rozamientos del mismo producto, por cintas
transportadoras y material de envase (Figura 1).

Nos hemos encontrado con este ultimo proble-
ma en distintas ocasiones, por ejemplo en plantas de
fabricacion de pastas frescas pasteurizadas y en la ela-
boracion de vasitos termoformados para envasado de
crema, yogur, queso untable y otros productos. El
hallazgo de que la causa de contaminacion era la esta-
tica se produjo cuando recorriendo el area de produc-
cion, los pelos del brazo resultaron atraidos hacia el
equipo, aun a una distancia cercana a un metro. De alli
en mas, se implementaron las medidas de prevencidn.

VARIABLES A CONSIDERAR PARA EVITAR
ESTOS DESVi0S

- Coordinar las POES de tal modo que no sean simulta-
neas al proceso de elaboracion y/o envasado.

- No realizar barrido, lo cual origina dispersion de pol-
vos portadores de microorganismos que por la atrac-
cion estatica llegan al producto (Figura 2). En tal caso,
utilizar aspiradoras con filtros de salida para contener
los polvos recolectados y evitar su diseminacion.

- Establecer areas de transferencia para aislar zonas de
alto y bajo riesgo y evitar la circulacion de personas
transportadoras de microorganismos, asi como despla-
zamiento de corrientes de aire, y evitar el ingreso de
insectos a areas de produccion.

- En los equipos donde se presenta estatica, instalar
jabalinas que permitan o ayuden la descarga a tierra,
evitando o disminuyendo el problema.

FIGURA 2 - La mala préactica de
POES puede suspender esporos
de hongos que son luego atraidos
al alimento debido a la estatica.

- El envasado secundario del producto debe ser realizado
por separado, en otra area de continuidad, ya que los
movimientos de empaque y la presencia de carton contri-
buyen a la entrada de hongos y otros microorganismos.
- Atender la limpieza y evitar condensaciones en los
conductos de aire acondicionado, para evitar que de-
sarrollen y transporten microorganismos.

- Controlar el sistema de filtracion de aire con respecto
al estado de los filtros y carga ambiental de particulas y
microorganismos.

- Controlar la velocidad del aire acondicionado ingre-
sante al area de produccion o envasado, de tal modo
que no sea el removedor de particulas depositadas
sobre superficies o piso (si bien el recuento tanto de
particulas como de polvos deberia ser nulo 0 minimo,
segun esté definido por aplicacion de POES).

- Verificar que no se generen condensaciones internas
por la diferencia de temperatura entre el aire acondicio-
nado y el ambiente contiguo.

- Gontrolar la direccion y sentido de las corrientes de
aire acondicionado, por las razones ya expuestas.

- Evitar las operaciones de traslado de equipos durante
el proceso.

- Estar atento en épocas de frio a la vestimenta de las
personas (operarios, visitas, empleados tercerizados,
etc.) ya que los pulloveres son grandes portadores de
hongos y de particulas de polvo que puede contener
microorganismos adheridos.

- Evitar la circulacion de autoelevadores a gas, que dise-
minan particulas en el ambiente a controlar.
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INTRODUCCION

Las extensas zonas aridas y semidridas existentes en el
mundo, junto a la escasez de agua en regiones de tradi-
cion agricola, hacen deseable la busqueda y cultivo de
especies de bajo requerimiento hidrico, que a la vez
puedan controlar la desertificacion a la que estan
expuestas muchas dreas de nuestro planeta y ser fuente
de alimentos o ingredientes alimentarios naturales. Una
de estas especies es el nopal o tuna (Opuntia spp.),
ampliamente distribuido en Latinoamérica, Africa, Sur
de Europay Sur de Estados Unidos.

El nopal es una planta arbustiva, rastrera o
erecta, que se ubica en zonas templadas-semiaridas y
tropicales secas, que pueden alcanzar de 3 a 5 m de
altura. Su tronco es lefioso y mide entre 20 y 50 cm de
diametro. Sus hojas estan formadas por cladodios de
30 a 60 cm de largo por 20 a 40 cm de anchoy de 2 a
3 cm de espesor (Zamora, 2011). El cladodio recibe el




nombre de nopalito, cuando los brotes son tiernos
entre 3-6 meses y 10 a 15 cm de largo, y de pencas
cuando se encuentran parcialmente lignificados (clado-
dios de 2-3 afos) (Saenz et al., 2006).

Esta planta, originaria de México -donde existe
la mayor diversidad de cactdaceas- es bien conocida por
su eficiente uso del agua y porque se pueden utilizar
distintas partes de la planta como alimento, tanto los
frutos como los nopalitos (Sdenz et al., 2006). Sin
embargo, a diferencia de los frutos -que se consumen
ampliamente en muchos paises productores- los nopa-
les ya sea tiernos o maduros son menos conocidos,
consumidos y utilizados, a excepcion de México, donde
forman parte de la dieta desde hace siglos. En ambos
casos la agroindustria asociada es muy escasa.

Entre los aspectos menos conocidos del apro-
vechamiento de la planta se encuentra la utilizacion del
mucilago, un biopolimero presente tanto en los clado-
dios como en los frutos. Este hidrocoloide presenta un
interesante potencial como ingrediente para la industria
alimentaria y no alimentaria. Sus propiedades tecno-
funcionales, principalmente reoldgicas (viscosidad),
nutricionales (prebidtico) y medicinales (protectores
gastricos de extracto de mucilago) (Saenz et al., 2006;
Leon-Martinez et al., 2010), hacen de este biopolimero
un compuesto de especial atractivo para la industria ali-
mentaria, farmacéutica y cosmeética, entre otras.

Debido a su alta actividad de agua (>0,8) y a su
composicion, el mucilago fresco es susceptible al ata-
que microbiano, su extraccion y transformacion en
polvo mediante algunos procesos de secado (atomiza-
cion o liofilizacion) extenderia su vida Gtil y se estaria
mas cerca de comenzar a producirlo a mayor escala
(Medina-Torres et al., 2013). Por tanto, uno de los de-
safios para su utilizacion, principalmente en la industria
alimentaria, es mejorar los procesos de extraccion de
mucilago desde los cladodios mediante técnicas mas
amigables con el ambiente que las utilizadas hasta

www.testo.com.ar/saveris2
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ahora con fines de investigacion (que utilizan grandes
cantidades de solventes organicos) y que a la vez sean
menos complejas y costosas.

El mejor y mayor aprovechamiento de esta
especie podria incentivar su cultivo, ayudando al control
de la erosion y al desarrollo socio-econdmico de secto-
res que tradicionalmente se encuentran deprimidos,
ampliando a la vez la oferta de ingredientes naturales
para la industria alimentaria.

HIDROCOLOIDES DE NOPAL

Como ya se indic6, este biopolimero se encuentra pre-
sente tanto en los cladodios (tiernos o maduros) como
en la piel y pulpa de la fruta, aunque en diversas propor-
ciones. Estudios efectuados a este respecto por Saenzy
Sepulveda (1993) indican que el rendimiento es bajo en
todos los casos: 1,2% producto fresco (p.f.) en los cla-
dodios maduros y 0,5% p.f. en la cascara de los frutos.
Desde el punto de vista de su estructura quimica, el
hidrocoloide es un hetero-polisacarido con un peso
molecular entre 2,3x104- 3x106 g mol-' y presenta una

mezcla de monosacdaridos acidos y neutros, principal-
mente arabinosa (42-42,6%); galactosa (21-40,1%);
acido galacturdnico (8-12,7%); ramnosa (7-13,1%) y
xilosa (22-22,2%) (Medina Torres et al., 2000; Saenz et
al, 2004). La proporcion de estos mondmeros en la
molécula depende de diversos factores, como variedad,
edad, condiciones ambientales y metodologia empleada
para la extraccion, considerando que sea desde el fruto,
cascara o cladodio, entre otros. En la Tabla 1 se observa
la composicion quimica del mucilago de Opuntia ficus-
indicay en la Tabla 2 algunas propiedades tecno-funcio-
nales de interés para su aplicacion en alimentos.

Entre las caracteristicas que sobresalen de este
biopolimero se encuentran aquellas relacionadas con su
rol fisiologico en la planta, como la capacidad de absor-
ber agua, que también presenta relacién con sus funcio-
nes fisiologicas en humanos, al ser parte de la fibra die-
tética soluble. Saenz et al. (2003) estudiaron algunas
propiedades tecno-funcionales del mucilago de nopal
mediante extraccion acuosa y precipitacion con etanol o
sometido a liofilizacion.

TABLA 1 - Composicién quimica del mucilago de Opuntia ficus-indica (9100 g-' muestra) extraido con etanol

y con isopropanol

Solvente Humedad | Proteina Cenizas | Nitrégeno Ca K
Etanol 4.9+0.6 RO 8082 L285 RS0 LH{0S==0) 7 1,6+0,2
Isopropanol | 5,5+1,1 GRICE(A 39,12 4 1,0£0,1 784l ® || 2020

Sepulveda et al. (2007)

TABLA 2 - pH, viscosidad, solubilidad y propiedades funcionales de dispersiones de hidrocoloides de nopal y
gomas comerciales (0,1 %)

pH Viscosidad Solubilidad WRC' WAC> SW’ FAC'
Producto (mPas, (agua,20°C) (mL (%) (mLgh) (g
20°C) fosfatog™) aceiteg )

Mucilago nopal 53 12,1 Si 1,3 57,5 6,5 1,3
liofilizado
Mucilago nopal 6,5 14,4 No 34 62,5 14,4 1,3
(precipitado con
etanol)
Goma guar 6,1 21,0 Si 19,5 100 10,6 1,0
Goma arabiga 4,9 11,4 Si 59 0 16,0 1.1
Goma xantano 7,0 427 Si 10,9 100 16,4 1.3

Saenz et al. (2003) 'Capacidad de retencién de agua (WRC);’Capacidad deabsorcion
*Hinchamiento (SW); *Capacidad de adsorcion de grasa (FAC).

de agua (WACQ).
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FIGURA 1 - Planta de nopal, nopales maduros y mucilago en polvo

El mucilago de nopal liofilizado es soluble en agua a
20°C, lo que concuerda con la forma nativa, soluble, en
que se encuentra este polisacarido en la planta. Se
observa ademas que la precipitacion con etanol utiliza-
da para obtener este hidrocoloide modifica esta propie-
dad, siendo insoluble en agua, similar a las gomas de
algarrobo, lo que es una desventaja en su aplicacion.
Los hidrocoloides de nopal confieren una viscosidad
similar a la de la goma arabiga, a la misma concentra-
cion. Sin embargo, cabe sefialar que algunas de las
gomas comerciales tienen un poder viscosante supe-
rior. La Capacidad de Retencion de Agua (WRC) del
mucilago de nopal (3,4), es menor a la encontrada por
Zambrano et al. (1998) para harinas de nopal (4,66). La
Capacidad de Absorcion de Agua (WAC) fue superior a

57%, sin embargo, este es un parametro altamente
variable en los distintos hidrocoloides y existen nota-
bles diferencias con los datos de la literatura; en dicha
propiedad pueden influir los diversos métodos con que
se determina, asi como la procedencia de las gomas.
Algunos autores indican que esta directamente relacio-
nada con el origen de la planta, lo que delimitaria el
comportamiento de esta propiedad.

El hinchamiento (SW) de los hidrolocoides de
nopal fue superior a 14 mlLg-', semejante al de las
gomas arabiga y xantano (16,0 y 16,4 mLg-1, respecti-
vamente). Por otro lado, los valores de Capacidad de
Adsorcion de Grasa (FAC) fueron similares a los de las
gomas comerciales. Zambrano et al. (1998) en harina
de nopal, encontraron un FAC de 0,69, valor menor al
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referido en la Tabla 2, para mucilago de nopal precipi-
tado con etanol. En la Figura 1 se observa una planta de
nopal y los cladodios y mucilago en polvo extraido.

Hasta hace poco tiempo, se consideraba que
las gomas o hidrocoloides no contribuian al valor nutri-
tivo de los alimentos, por consiguiente sus calorias no
aumentaban y no impartian ningtn sabor ni aroma a los
productos a los que se adicionaban. Actualmente, se
sigue considerando que la fibra insoluble de los alimentos
contribuye con cero calorias, sin embargo la fibra soluble
contribuye al valor caldrico de los alimentos en forma
variable y su contribucion al sabor y aroma de los alimen-
tos depende de la fuente de la que se extrae, asi como de
los métodos de obtencion aplicados. De hecho, la adicion
de fibra insoluble a los alimentos es un modo de reducir
el aporte energético de los mismos (Nelson, 2001).

APLICACIONES EN ALIMENTOS

Algunos ensayos se han enfocado al estudio del muci-
lago como agente viscosante (Sepulveda et al., 2004),
como estabilizador de espumas (Espinosa, 2002),
como emulsionante, gelificante y como recubrimiento
comestible para extender la vida atil de algunos frutos
frescos como fresas y jicama (del-Valle et al., 2005;
Abrajan, 2008; Cardenas et al., 2008; Ledn-Martinez et
al,, 2010). Ultimamente, se le ha dado cierta importan-
cia en algunas investigaciones relacionadas con proce-
sos de encapsulacion, sin embargo su funcién no esta
del todo clara. En este contexto, se han realizado algu-
nas investigaciones utilizindolo como agente encapsu-
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lante de pigmentos naturales, tales como las betalainas,
0 analizando su funcion cuando se encuentra natural-
mente presente acompafiando compuestos bioactivos,
como los pigmentos en pulpas de frutos de tuna (Saenz
et al., 2009; Vergara et al., 2014; Medina Torres et al.,
2013; Otarola et al.,2015; Abrajan et al., 2015). También
se atribuye a los mucilagos propiedades como reempla-
zantes de grasas en diversos alimentos y también como
ligantes del sabor [(McCarthy, citado por Céardenas et
al., 1997)]. Por su parte, en Israel, Rwashda [citado por
Garti (1999)] ha estudiado la capacidad como agente
emulsionante de la goma o mucilago de Opuntia ficus-
indica. El autor encontré que esta goma: (1) reduce la
tension superficial e interfacial; (2) estabiliza emulsio-
nes del tipo aceite-agua; (3) forma gotas pequefias de
aceite; (4) los sistemas a los que se agrega no floculan.
Espinosa (2002) estudio la adicion de dispersiones de
mucilago de nopal en distintas concentraciones (0,5 y
0,8%) a espumas elaboradas con clara de huevo,
demostrando que la adicion de mucilago de nopal se
manifestaba en una menor sinéresis y un mayor volu-
men después de 48 horas.

En relacion a la existencia de productos comer-
ciales, existen en el mercado mexicano algunos intentos
para introducir bebidas refrescantes en base a jugos de
nopal ricos en mucilagos. En la Figura 2, se observan
productos a base de una combinacion de jugos de
naranja, apio o pifia y nopal, como un ejemplo de lo
sefialado.

FIGURA 2 - Bebidas a base de nopal (con mucilago)
comercializadas en México.

rancho
natural



METODOS DE EXTRACCION

Afin de disponer de este biopolimero y utilizarlo (sobre
todo con fines alimentarios), uno de los aspectos mas
importantes es mejorar los rendimientos de extraccion,
puesto que ademas de ser bajos (0,5-1,5%), el produc-
to fresco es susceptible al ataque microbiano debido a
su alta actividad de agua (>0,8) y a su composicion en
hidratos de carbono, lo que hace que su vida (til a 25°C
no sea superior a los 2-3 dias (Leon-Martinez et al.,
2010 y Leon-Martinez et al.,2011).

Uno de los métodos mas utilizados es la combi-
nacion de agua fria con etanol y/o isopropanol y/o acetona
(Medina-Torres, et al, 2000; Sepulveda et al., 2007).
Segln los estudios publicados hasta la fecha, los rendi-
mientos dependen de factores tales como la edad del cla-
dodio, el tipo de molienda (corte/molido), la relacion
nopal/agua, la temperatura de tratamiento, el tiempo, la
relacion paletas/solvente y el pH. Algunos autores sefialan
rendimientos variables entre 0,5%-0,7%, lo que significa
una variabilidad debida probablemente a las condiciones
de extraccion (Medina Torres et al., 2000, Abrajan, 2008,
Cai et al., 2008; Sepulveda ef al., 2007; Yahia et al., 2009;
Ledn-Martinez et al., 2010; Medina Torres et al., 2013;
Garcia-Cruz et al., 2013 y Otarola et al., 2015). Sepulveda
et al. (2007) sugieren aumentar la cantidad de agua en la
proporcion de nopal/agua para lograr mayor rendimiento
de mucilago. Los mismos autores sefialan que el conteni-
do de mucilago en los cladodios podria variar dependien-
do de las condiciones climaticas, como la temperatura y
precipitaciones, debido a la capacidad de estos polisacari-
dos para absorber el agua, ya que cuando hay sequia se
sintetizarian mas que cuando no la hay.

Leon-Martinez et al. (2010) en extracciones
acuosas sin el uso de solventes, a temperaturas entre 86
y 80°C obtuvieron un rendimiento de 0,70 y 0,85%, res-
pectivamente, con una concentracion en solidos solubles
de 1-3 °Brix. Cai et al. (2008) sefialan que el factor de
mayor influencia en la extraccion acuosa del mucilago es
la temperatura de extraccion, siendo 80°C la dptima, al
estudiar un rango entre 70 y 90°C. Rendimientos meno-
res de mucilago reporté Yahia et al.(2009) utilizando ace-
tona (0,7%) como solvente de extraccion.

TECNICAS DE SECADO DE MUCILAGO DE NOPAL

Con el fin de prolongar la vida dtil del mucilago, Leon-
Martinez et al. (2010) y Ledn-Martinez et al. (2011)
emplearon sistemas de secado mediante técnicas de
liofilizacion (Freeze drying) y atomizacion (Spray
dryer). La primera se considera una de las técnicas mas
avanzadas para secar productos de alto valor, ya que
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utiliza bajas temperaturas, el producto se considera
mejor que el obtenido bajo técnicas convencionales, ade-
mas la deshidratacion casi completa minimiza las reac-
ciones de deterioro como el oscurecimiento no enzimati-
co, la desnaturalizacion de proteinas y las reacciones
enzimaticas que causan la degradacion quimica del pro-
ducto (Oikonomopoulou et al., 2011). El secado por ato-
mizacion es el mas usado en procesos comerciales y en
la industria alimentaria. Su principal ventaja es su menor
costo (30-50 veces) comparado con el método de secado
por liofilizacion (Gharsallaoui et al., 2007), permitiendo la
obtencion de un producto estable en polvo, de baja
higroscopicidad, sin la necesidad de otros compuestos
adicionales (Leon-Martinez, et al., 2010).

EFECTOS FISIOLOGICOS

En los Gltimos afos, varios autores han estudiado algu-
nos efectos fisiologicos que sugieren nuevos productos
farmacéuticos en base a extractos de cladodios y tam-
bién de las cascaras de los frutos. Es el caso de los tra-
hajos efectuados por Galati ef al. (2001; 2002a) acerca
del poder protector sobre la mucosa gastrica, mediante
el cual se podrian prevenir las ulceras gastricas.
Estudios realizados por Corrales-Garcia et al. (2004)
sefalan que los nopalitos tienen una capacidad tampo-
nante que esta relacionada con los estudios antes men-
cionados. Vazquez-Ramirez et al. (2006) sefialan que el
mucilago de nopal acelera la restauracion de la mucosa
gastrica en gastritis alcohdlica provocada en ratas. En el
mercado chileno hay algunos productos de extracto de
mucilago recomendados como protector de mucosa
gastrica (http://www.xpolanco.cl/naturpep-c-jarabe/).
Los estudios acerca de este producto fueron llevados a
cabo por Letelier (2002), que propuso un nuevo meca-
nismo de proteccion antioxidante contra la Glcera gas-
trica, 1o que sugiere que el mucilago puede unirse a las
membranas, probablemente las cadenas de oligosacari-
dos presentes en las glicoproteinas; esta unién protege
las estructuras quimicas de estos componentes.

En otro estudio reportado por Galati ef al.
(2002b) se senala que esta cactacea presenta actividad
diurética, por lo que ayuda al control de peso e hiper-
tension. Asimismo, la actividad antinflamatoria de un
extracto de cladodios ha sido estudiada por Loro ef al.
(1999), Park y Chun (2001) y mas recientemente por
Panico et al. (2007). Estos ultimos sefialan que el
extracto de nopal tiene un efecto protector en las altera-
ciones de cartilago mayor que el del acido hialuronico,
cominmente empleado en tratamientos para lesiones
de articulaciones. Por su parte Ahamd et al. (1996)
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estudiaron las propiedades antivirales de un extracto de
Opuntia streptacanha. Wiese et al. (2004) indican que
un producto elaborado en Estados Unidos, calificado
como un suplemento alimenticio y elaborado a base de
un extracto deshidratado de la piel de frutos de Opuntia
ficus-indica, en forma de gelatina, podria actuar mode-
rando los efectos posteriores de la ingesta de alcohol.

Por su parte, Kim et al. (2006) sugieren que la
administracion preventiva de extracto metandlico de
Opuntia ficus-indica ayuda a aliviar los dafos neurona-
les excitotoxicos provocados por una isquemia global.
Kwak (2002) en su estudio menciona que los flavonoi-
des aislados de frutos del nopal tienen un efecto neuro-
protector, por lo que pueden ser utilizados como trata-
miento preventivo en los desordenes oxidativos neuro-
nales, como el Alzheimer. Asimismo, la actividad antio-
xidante para prevenir el estrés oxidativo ha sido resefa-
da por Lee et al. (2002). También se han evaluado los
efectos del mucilago para el alivio de piel irritada. Se
observd que la aplicacion cutanea indujo la reparacion
del tejido lesionado, acelerando la fase de reepiteliza-
cion (Trombetta et al., 2006; Park y Chun, 2001).

Otro efecto encontrado es la proteccion hepati-
ca de extractos de nopal contra dafios provocados por
ingesta de insecticidas organofosforados (Ncibi et al.,
2008). Todos estos estudios indican la necesidad de
profundizar en la utilizacion de mucilago de nopal en un
area que es de especial interés para la sociedad, como
es la medicina.

APLICACIONES NO ALIMENTARIAS

Fuera del campo de la alimentacion y de la medicina,
hay otros usos especificos del mucilago de nopal, entre
ellos, purificador de agua y adhesivo para cal (Medina
Torres et al, 2000; Saenz et al., 2004). Lopez (2000)
compar6 la capacidad clarificante del mucilago con
otros agentes tradicionales, como el sulfato de aluminio
[AI2(S04)3]. El autor informé que el mucilago de
Opuntia ficus-indicay de Q. stricta var. dillenii tiene una
conducta similar al sulfato de aluminio para clarificar
agua, encontrando que dosis cercanas a 0,8 mL L1 apli-
cadas a un agua con turbidez media y alta daban buenos
resultados. Algunos de los pardmetros utilizados en la
comparacion para determinar el poder clarificante fue-
ron turbidez y el indice de Willcombs, que refleja la cali-
dad del proceso de coagulacion-floculacion. EI mucila-
go también redujo la demanda quimica de oxigeno
(DQO) y removio metales pesados (Fe, Al, Mn) y colifor-
mes fecales. Después del tratamiento el agua no pre-
sentd ningdn olor desagradable.



Por otra parte, Ramsey (1999) estudio el uso de goma
0 mucilago de cladodios de nopal para estabilizar blo-
ques de adobe, comparandolo con la cal; los resultados
obtenidos no fueron exitosos como se esperaba, proba-
blemente debido a que la dosis empleada fue baja
(10%). La metodologia para preparar la goma de nopal
como estabilizante de bloques de adobe consiste en
limpiar y remojar en agua los cladodios (1-1 en peso);
las mejores condiciones de remojo fueron los 18 dias-
20°C (82-92% H.R.) o entre 7 y 14 dias a 20-25°C (77-
88% H.R.). Del mismo modo, Cardenas et al (1998)
efectuaron ensayos preliminares acerca del uso del
jugo de nopal en pastas de Ca(OH)2, indicando que su
incorporacion vuelve mas débil la textura de la cal. Por
su parte, Torres-Acosta et al. (2004) afirman que la adi-
cion de mucilago de nopal a mezclas de cementos
refuerza la durabilidad de estos materiales. Sin duda,
todos estos resultados justifican continuar los estudios
respecto a estas propiedades.

CONSIDERACIONES FINALES

Tal como se ha descrito, el biopolimero de nopal se
puede considerar como un potencial ingrediente para la
industria alimentaria y farmacéutica, con alcances tam-
bién a otros ambitos no alimentarios. Su estructura
molecular de carbohidrato complejo con estructura
lineal y gran capacidad de absorber agua le proporciona
propiedades reologicas (otorga viscosidad), medicina-
les (protectores gastricos de extracto de mucilago) y
nutricionales (alimentos prebidticos). Al ser parte de la
fibra dietaria soluble, especialmente escasa en la dieta
humana, su presencia puede cobrar mayor importancia.
Las caracteristicas fisicas y quimicas de estos biopoli-
meros dependen en gran medida del método de extrac-
cion, por lo que los estudios en este sentido se deberian
continuar a fin de disponer de procesos aplicables a
mayor escala.
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Dado que es importante incrementar la ingesta de vege-
tales por sus beneficios a la salud, se evalu6 desarrollar
alimentos a base de vegetales a fin de incrementar su con-
sumo, especialmente en jovenes. El objetivo del presente
trabajo fue desarrollar pastas a base de vegetales, tipo
aderezos, determinando su perfil nutricional y su acepta-
bilidad. Para ello se desarrollaron pastas de pimientos,
berenjenas, esparragos y pepinos, con diferentes espe-
cias y adicionadas con aceite de girasol o con aceite vir-
gen de oliva y con alto y medio contenido de sodio. Cada
tipo de pastas se realiz6 por triplicado. En todos los casos
se adicion6 acido citrico csp cercano a pH=4 y se esterili-
70 a bafio maria hirviente. A los productos terminados se
les realizd andlisis nutricional por quintuplicado, perfil de
acidos grasos por cromatografia gaseosa y andlisis de
sodio por espectrofotometria de absorcion atomica. Se
realizd también un seguimiento microbioldgico y una eva-
luacion sensorial, para establecer aceptabilidad.

Se logro elaborar aderezos vegetales en los cua-
les se pudo reducir el contenido de sodio en un 50% por
el agregado de especias, resultando pastas con alto y
medio contenido de sodio. Con el reemplazo de aceite de
girasol por aceite de oliva se logro variar la relacion de
acidos grasos poliinsaturados a monoinsaturados, incre-
mentando el valor de estos (ltimos en todos los casos.



La mayor aceptabilidad la obtuvo la pasta de pepinos,
tanto con alto (97% de aceptacion) y medio (93% de acep-
tacion) contenido de sodio, seguida por la pasta de
pimiento y de berenjena, resultando la pasta de esparrago
la menos aceptada, con un 87% de los evaluadores que la
calificaron como excelente 0 muy buena. La reduccion en
el aporte energético, en comparacion con una mayonesa
tradicional del mercado de primeras marcas, vario desde
el 99% para la pasta de esparrago al 63% para la de
pimiento, transformandose en alimentos aptos para dismi-
nuir la ingesta caldrica y reducir la pandemia de obesidad.
Se obtuvieron asi aderezos vegetales de diferente perfil
lipidico, con alto y medio contenido de sodio, los cuales
fueron aceptados, resultando una buena opcion para
incorporar vegetales a la dieta.

INTRODUCCION

Existen estudios que demuestran que los principios nutri-
tivos provenientes de vegetales reducen el estrés oxidati-
vo a nivel celular, disminuyendo la incidencia de enferme-
dades cronicas no transmisibles (ECNT). Dado que en
nuestro pais, segun encuestas del Ministerio de Salud de
la Nacion, el 80% de las defunciones por problemas de
salud se deben a enfermedades cronicas no transmisibles
(ECNT), tales como accidentes cerebro vasculares (33%),
cancer (20%) y diabetes (3%), entre otras, es importante
implementar medidas preventivas para disminuir estas
cifras y mejorar la calidad de vida poblacional, por lo cual
cambiar habitos alimentarios y estilo de vida se convierte
en una necesidad. Por ello se evalud desarrollar alimentos
a base de vegetales, tipo aderezo, a fin de incrementar su
ingesta, especialmente en jovenes, como sustitutos de los
aderezos tradicionales.

OBJETIVO: desarrollar pastas a base de vegetales, tipo
aderezo, y determinar su perfil nutricional y su acepta-
bilidad.

MATERIAL Y METODOS

Se desarrollaron pastas de pimientos, berenjenas, espa-
rragos y pepinos, con diferentes especias y adicionadas
con aceite de girasol o con aceite virgen de oliva y con alto
y medio contenido de sodio. Cada tipo de pastas se realizo
por triplicado. En todos los casos se adiciono acido citrico
csp hasta lograr un pH cercano a 4, se envasaron en fras-
cos de vidrio y se esterilizaron a bafio maria hirviente.
Las elaboraciones fueron realizadas en la
Fabrica Experimental de la Facultad de Ciencias
Agrarias UNCuyo. Cada vegetal fue recibido, se lo pesd,
se le realizo un control de calidad, eliminando unidades
defectuosas, se lavd por inmersion y por aspersion. En el
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caso de los pimientos se procedié a descorazonarlos y
extraerles las semillas, a las berenjenas se les extrajo el
pedunculo, al igual que los esparragos y pepinos las par-
tes no comestibles. Luego se les realizd un sancochado
breve, que facilitd su molienda. A la pasta obtenida se le
adiciond condimentos, acido citrico, sal y cantidad varia-
ble de aceite, dependiendo del vegetal. Se procedio a mez-
clar y luego se molturaron en un molino coloidal a fin de
obtener una pasta homogénea. Después las pastas fueron
envasadas, se les expulso el aire, se taparon y se esterili-
zaron a bafo maria hirviente durante 35 min, para el fras-
co de 190 g. Se enfriaron a 40 °C y se guardaron para su
posterior andlisis quimico, microbioldgico y sensorial.

Las pastas fueron elaboradas con aceite de
girasol o con aceite de oliva virgen extra, respetando la
proporcion de vegetales, acido citrico, sal y condimen-
tos agregados. La reduccion de sodio se hizo aumen-
tando la cantidad de condimentos, respetando la pro-
porcion de vegetales, aceite agregado y acido citrico.

A los productos terminados se les determind
composicion centesimal por quintuplicado, empleando
técnicas oficiales de laboratorio para proteinas, grasas
totales, fibra alimentaria, cenizas y humedad. Los hidra-
tos de carbono se calcularon por diferencia. El perfil de
acidos grasos se determind por cromatografia gaseosa
y el analisis de sodio se realizo por espectrofotometria
de absorcion atémica.

Para el andlisis microbiol6gico se realizd un
seguimiento de un afio, determinando microorganis-
mos aerobios mesofilos totales, hongos y levaduras y
coliformes totales. También se hizo seguimiento del pH.
La evaluacion sensorial se realizo con 100 consumido-
res no entrenados, de ambos sexos, cuyas edades esta-
ban comprendidas entre 18 y 60 afios.

Los datos fueron analizados usando el paquete estadis-
tico SPSS version 15. La comparacion de medias
empleando ANOVA (analisis de la varianza) para un solo
factor, con un nivel de significancia <0,05 en todos los
€asos.

RESULTADOS

En las tablas 1 a 8 se encuentran los resultados obteni-
dos para cada una de las pastas obtenidas. En todos los
casos se consignan los valores medios y las desviacio-
nes estandares para cada parametro.

En la tabla 1 se puede observar el incremento de
acidos grasos monoinsaturados, por el empleo de aceite de
oliva virgen extra, en la pasta de pimientos. Si se compara el
contenido de sodio, el mismo puede ser reducido aproxima-
damente en un 50% con el incremento de condimentos.
Tanto los aderezos con aceite de oliva como de girasol con
mayor aporte de sodio tuvieron una aceptabilidad del 95%,
dado que los consumidores lo calificaron como excelente o
muy bueno, sin existir diferencias entre sexos y edad. Para
los reducidos en sodio la aceptabilidad fue del 91%. Si se
comparan los valores de la tabla 2 con una mayonesa tra-
dicional del mercado de primeras marcas, las pastas de
pimiento aportan sélo el 37% del valor energético, asi
como solo un 40% de los lipidos totales. Se debe consi-
derar que la porcion de mayonesa es de 12 g v la de ade-
rezo es de 15 g, segun lo establecido en el capitulo V del
Cddigo Alimentario Argentino.

En la tabla 3 se ve tanto el aderezo con aceite de
oliva como con aceite de girasol, con mayor aporte de
sodio, tuvieron una aceptabilidad del 90%, dado que los
consumidores los calificaron como excelente y muy
bueno, sin existir diferencias entre sexos y edad. Para los
reducidos en sodio la aceptabilidad fue del 88%. En com-

TABLA 1 - Aderezo a base de pimiento elaborado con aceite de girasol o aceite de oliva virgen extra, con alto
y medio contenido de sodio. Los datos estan expresados para 100 g de producto
Con aceite de Girasol | Con aceite de Oliva

Hidratos de Carbono [g] 5,44 +0,12 6,41 +0,11

Proteinas [g] 0,94 + 0,04 0,90 + 0,03

Grasas totales [g] 13,67 £ 0,67 13,25 + 0,62

Grasas saturadas [g] 1,41 +0,05 1,66 + 0,05

Grasas trans [g] 0,01 +0,00 0,01 +0,00

Grasas monoinsaturadas [g] 2,60 + 0,04 10,08 + 0,05

Grasas poliinsaturadas [g] 9,66 + 0,04 1,51 +0,04

Cenizas [g] 2,33+0,07 2,25+ 0,06

Humedad [g] 73,84 £0,10 73,44 £0,11

Fibra alimentaria [g] 3,78 £ 0,06 3,75+ 0,05

Sodio [mg] 925+ 10 945+ 8

Pastas bajas en sodio [mg] 435+10 423 +9

Valor energético 149 kcal / 624 kJ 148 kcal / 624 k]
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TABLA 2 - Tabla nutricional de pasta de pimiento, para ambos aceites, paracion con la mayonesa del £
considerando la media mercado, las pastas de berenje- —
Aceite de Girasol Aceite de Oliva Virgen na aportan solo el 23% del valor =
Extra energético y s6lo un 20% de los P
: Porcién 15 g %VD | Porcion 15 g %VD lipidos totales. §~
HldfaFOS de Carbono [g] 0,8 0 1,0 0 En el caso de los espa-
Proteinas [g] 0,1 0 0,1 0 =<
Grasas totales [g] 2.1 4 2.0 4 rragos, en la tabla 5 se ve que (73
Grasas saturadas [g] 0,2 1 0,2 1 tanto el aderezo con aceite de ,:E
Grasas trans [g] 0,0 0,0 oliva como el de girasol con  |=
Grasas monoinsaturadas [g] 0,4 —— 1,5 -— mayor aporte de sodio tuvieron =
firasds poT Sricas o] 4 b2 una aceptabilidad del 87%, dado
Fibra alimentaria [g] 0,6 2 0,6 2 . .
Sodio [mg] 139 6 142 3 que los consumidores los califi-
Pastas bajas en sodio [mg] 65 3 63 3 caron como como excelente y
Valor energético 22 kcal/ 94 kJ 1 22 kcal/ 94 kJ 1 muy bueno, sin existir diferencias
entre sexos y edad. Para los
TABLA 3 - Aderezo a base de berenjena elaborado con aceite de girasol reducidos en sodio la aceptabili-
0 aceite de oliva virgen extra, con alto y medio contenido de sodio. dad fue del 86%. En compara-
Los datos estan expresados para 100 g de producto cion con la mayonesa del mer-
Con aceite de Girasol | Con aceite de Oliva || cado, este aderezo solo aporta
Hidratos de Carbono [g] 8,51+0,10 8,52+0,11 el 1% del valor energético y sélo
Proteinas [g] 0,83 + 0,07 0,88 + 0,07 un 8% de los lipidos totales.
Grasas totales [g] 6,26 + 0,07 6,64 + 0,07 En cuanto a los pepinos,
Grasas saturadas [g] 0,64 + 0,05 0,83 +0,05 tanto el aderezo con aceite de oliva
Grasas trans [g] 0,01 £ 0,00 0,01 + 0,00 como el de girasol con mayor
Grasas monoinsaturadas [g] 1,19 + 0,05 5,05 + 0,05 aporte de sodio tuvieron una
Grasas poliinsaturadas [g] 4,43 £ 0,04 0,76 + 0,04 aceptabilidad del 97%, dado que
Cenizas [g] 2,79 £ 0,06 2,59 + 0,06 los consumidores los calificaron
Humedad [g] 77,48 £ 0,10 77,18+0,12 como excelente y muy bueno, sin
Fibra alimentaria [g] 4,13 £ 0,06 4,19 £ 0,06 existir diferencias entre sexos y
Sedio [mg] 1052 £ 12 1076 £ 12 edad. Para los reducido en sodio
Pastas bajas en sodio [mg] 487 £ 10 465 £ 10 la aceptabilidad fue del 93%. En
Valor energético 94 kcal / 394 kJ 97 keal / 409 kJ comparacion con la mayonesa del

mercado, estos aderezos aportan
s6lo el 33% del valor energético y
un 70% de los lipidos totales.

Los analisis microbiol6-
gicos no arrojaron incremento de
los mesdfilos totales, ni de hon-
gos v levaduras durante el afio
que duro el estudio. Los colifor-
mes totales resultaron ausentes
para todas las pastas en el perio-
do analizado.

El pH se mantuvo inva-
riable para los cuatro tipos de
pastas en el periodo estudiado,
por lo cual se descarta el de-
sarrollo de patdgenos anaero-
bios, como seria el Clostridium
botulinum. Su valor estuvo
comprendido entre 3,8 a 4,0.

La Alimentacion Latinoamericana N° 322 ﬁ
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TABLA 4 - Tabla nutricional de pasta de berenjena, para ambos aceites, considerando la media

Aceite de Girasol Aceite de Oliva Virgen
Extra

Porcién 15 g %VD | Porcién 15 g %VD
Hidratos de Carbono [g] 1,3 0 11553 0
Proteinas [g] 0,1 0 0,1 0
Grasas totales [g] 0,9 2 1,0 2
Grasas saturadas [g] 0,1 0 0.1 1
Grasas trans [g] 0,0 ———- 0,0 ———-
Grasas monoinsaturadas [g] 0,2 -—— 0,8 -—-
Grasas poliinsaturadas [g] 0,7 -—-- 0,1 -—--
Fibra alimentaria [g] 0,6 2 0,6 3
Sodio [mg] 158 7 161 7
Pastas bajas en sodio [mg] 73 3 70 3
Valor energético 14 kcal / 59 kJ 1 15 kcal /61kJ 1

Los datos estan expresados para 100 g de producto

TABLA 5 - Aderezo a base de esparragos elaborado con aceite de girasol 0 fraer =
aceite de oliva virgen extra, con alto y medio contenido de sodio. ‘

Con aceite de Girasol | Con aceite de Oliva
Hidratos de Carbono [g] 0,22+ 0,10 0,23 +0,10
Proteinas [g] 1,15+£0,07 1,19 £ 0,06
Grasas totales [g] 2,43+ 0,08 2,78 £ 0,08
Grasas saturadas [g] 0,25+ 0,04 0,35+ 0,04
Grasas trans [g] 0,01 £0,00 0.01 0,00
Grasas monoinsaturadas [g] 0,46 + 0,03 2,12 £ 0,04
Grasas poliinsaturadas [g] 1,72 £ 0,03 0,32 +£0,04
Cenizas [g] 2,15+ 0,06 2,10+ 0,06
Humedad [g] 88,65+0,11 88,35+0,11
Fibra alimentaria [g] 5,40 + 0,04 5,35+0,06
Sodio [mg] 1040 + 13 1055+ 12
Pastas bajas en sodio [mg] 495+ 8 488+ 9
Valor energético 27 kecal / 115 k] 31 kcal / 129 k]

CONCLUSIONES

Se pudieron preparar aderezos vegetales en los cuales
se redujo el contenido de sodio en un 50% por el agre-
gado de especias, lograndose pastas con alto y medio
contenido de sodio.

Con el reemplazo de aceite de girasol por aceite
de oliva se logrd variar la relacion de acidos grasos
poliinsaturados/monoinsaturados, incrementandose el
valor de estos ultimos en todos los casos.

La mayor aceptabilidad la obtuvo la pasta de
pepinos, tanto con alto (97% de aceptacion) como
medio (93% de aceptacion) contenido de sodio. Las
siguieron, las pastas de pimiento y de berenjena,
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resultado la pasta de esparrago la menos aceptada,
con un 87% de los evaluadores que la calificaron
como excelente o muy buena.

La reduccion en el aporte energético, en com-
paracion con una mayonesa tradicional de mercado de
primera marca, varid desde el 99% para la pasta de
esparrago al 63% para la pasta de pimiento, transfor-
mandose asi en alimentos aptos para disminuir la
ingesta calorica y reducir la pandemia de obesidad.

Se lograron aderezos vegetales de diferente
perfil lipidico, con alto y medio contenido de sodio, los
cuales fueron muy bien aceptados, resultando una
buena opcion para incorporar vegetales a la dieta.



TABLA 6 - Tabla nutricional de pasta de esparrago, para ambos aceites,
considerando la media

—

c

-

Aceite de Girasol Aceite de Oliva Virgen —

Extra E

Porcion 15 g %VD | Porcion 15 g %VD o

Hidratos de Carbono [g] 0,0 0 0.0 0 —

Proteinas [g] 0.2 0 02 0 -<

Grasas totales [g] 0.4 1 0,4 1 )

Grasas saturadas [g] 0,0 0 0,1 0 >

Grasas trans [g] 0,0 - 0,0 - -

Grasas monoinsaturadas [g] 0,1 -—-- 0,3 ——-- S

Grasas poliinsaturadas [g] 0,3 - 0.0 ———-

Fibra alimentaria [g] 0,8 3 0,8 3
Sodio [mg] 156 7 158 7
Pastas bajas en sodio [mg] 74 3 73 3
Valor energético 4 kecal / 17 kJ 0 5 keal /19 kJ 0

TABLA 7 - Aderezo a base de pepinos elaborado con aceite de girasol
0 aceite de oliva virgen extra, con alto y medio contenido de sodio.
Los datos estan expresados para 100 g de producto

Con aceite de Girasol | Con aceite de Oliva
Hidratos de Carbono [g] 1,23 +0,10 1,41+ 0,11
Proteinas [g] 0,66 + 0,05 0,46 £ 0,04
Grasas totales [g] 23,50 + 0,06 2334 + 0,06
Grasas saturadas [g] 2,42 + 0,04 2,92 +0,04
Grasas trans [g] 0,01 + 0,00 0,01 + 0,00
Grasas monoinsaturadas [g] 4,47 + 0,05 17,76 + 0,06
Grasas poliinsaturadas [g] 16,61 + 0,06 2,66 + 0,04
Cenizas [g] 2.46 + 0,05 2.35+0,05
Humedad [g] 68,19 +0,10 68,58 £0.,10
Fibra alimentaria [g] 3,96 + 0,04 3.86 + 0,04
Sodio [mg] 658 +12 678 £ 13
Pastas bajas en sodio [mg] 356 +9 358+9
Valor energético 219 kcal / 920 kJ 226 kcal / 947 kJ

TABLA 8 - Tabla nutricional de pasta de pepinos, para ambos aceites, considerando la media

Aceite de Girasol Aceite de Oliva Virgen
Extra

Porcion 15 g %VD | Porcion 15 g %VD
Hidratos de Carbono [g] 0 0 0,2 0
Proteinas [g] 0,1 0 0,1 0
Grasas totales [g] 3.5 6 3,5 6
Grasas saturadas [g] 0,4 2 0,4 o)
Grasas trans [g] 0,0 ——-- 0,0 -—--
Grasas monoinsaturadas [g] 0,7 —— pA —
Grasas poliinsaturadas [g] 2 ———- 0.4 -—--
Fibra alimentaria [g] 0,6 2 0,6 )
Sodio [mg] 99 4 102 4
Pastas bajas en sodio [mg] 53 2 54 2
Valor energético 33 kcal/ 138 kJ 2 33 kcal/ 137 kJ 2
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boracion de alimentos. Toda la gama de pro-
ductos se encuentran certificados por TUV bajo
normas 1S09001:2008, BPM y HACCP.

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,
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Tecnologia en concentracion y

secado. Tuneles de congelado I.Q.F.

ASISTHOS S.R.L.

Calle 23 N° 1442 (1650) San Martin - Bs. As. - Arg.
Tel.: (54 11) 4713-1681

info@asisthos.com.ar

Esterilizacion de insumos y producto
terminado. Certificacion 1SO 9001. Sello CE.

BIA CONSULT S.R.L.

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

Empresa argentina que brinda soluciones tec-
nolégicas y de ingenieria a la agroindustria ali-
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s0s, insumos e ingredientes. Servicio técnico
especializado.
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BIOTEC S.A.

Lavalle 1125 Piso 11 (1048) Bs. As.- Arg.

Tel.: (54 11) 4382- 2188/ 2772/ 9276

Fax: (54 11) 4382-3793
biotec@biotecsa.com.ar, www.biotecsa.com.ar
Empresa argentina de aditivos

alimentarios, elaboracion de formulaciones
especiales del drea de estabilizantes, espesan-
tes y gelificantes. Coberturas para quesos y
medios de cultivo a medida de las necesida-
des de la industria.

CARBOFARMA

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

Contacto: MIGUEL LANGELOTTI
CALCIO calidad “GMP” para uso
farmacéutico y alimenticio: harinas,
lacteos, chocolates, caramelos,
panificados y otros.

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
Disefo 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, Maipt — Mendoza — Argentina

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.

CLINES S.A.

Av. San Martin 3965 (C1417DRB)

Bs. As. — Arg. - Tel.: (54 11) 4521-6100
info@clines.com.ar / ww.clines.com.ar
Clines brinda a nivel nacional servicios de
limpieza integral y mantenimiento en
instituciones, industrias, oficinas y
espacios verdes. Caracterizada por su
eficiencia y responsabilidad.
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CORPORACION LODRA S.R.L.

Pdte. Juan D. Peron 387

(ex Camino Negro) (1832)

Lomas de Zamora — Argentina

Tel: (54 11) 4282-8200 / 4282-7355 /
4282-7075 / 4282-6966 / 4282-7608
lodra@lodra.com.ar; ventas@lodra.com.ar
Empresa argentina dedicada a la
importacion, exportacion, distribucion y
comercializacion de materias primas
para la industria alimentaria.

COTNYL S.A.

Calle 97 N° 869 (B16501AA)

San Martin — Bs. As - Argentina

Tel.: (54 11) 4754-4446

Fax: (54 11) 4753-1672
info@cotnyl.com — www.cotnyl.com
Fabrica argentina de bandejas, potes

y vasos termoformados y descartables
de pp, aptos para freezer y microondas
sin limite de tiempo.

ECOEMBAL

Florida — Vicente Lopez - Argentina

Tel: 4761-1831

info@ecoembal.net — www.ecoembal.net
Sistemas BAG IN BOX: proveemos soluciones
ecoldgicas, descartables e higiénicas para el
envasado y traslado de liquidos.

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 — Argentina
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 mano y soluciones a
medida. Especialistas en transporte

de fluidos, transferencia calor, control y
medicion, dosificacion, limpieza CIP,
Homogeneizacion y filtracion.

EL BAHIENSE

Larrazabal 2222 (C1440CVN) CABA — Arg.
Tel/Fax: +54 11 4683 3505

Tel/Fax: +54 11 4684 0700/0701/0702
elbahiense@elbahiense.com
www.elbahiense.com

Abastecimiento agil, preciso y eficiente de
materias primas, aditivos y quimicos para la
industria alimentaria.

ESPAQFE INGENIERIA SA

Avda. Teniente Loza 6431 (3000) Santa Fe — Arg.
Tel./fax: (54 342) 4895122
espaqgfe@espaqgfe.com.ar
www.espagfe.com.ar

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

Colorante caramelo natural, mas

de 60 anos de experiencia en la
industria alimentaria.

FUMIGADORA SABA

LA ROCHE 839 (1708)

MORON - BS. AS.- ARGENTINA

Tel / fax: (54 11) 4627 -1313
servicios@fumigadorasaba.com.ar
www.fumigadorasaba.com.ar

Control de plagas, MIP (Manejo Integrado de
Plagas), desinsectacion, desinfeccion, desra-
tizacion, ahuyentamiento de aves y murciéla-
gos. Limpieza de tanques de agua potable.
Reporte de visita, Diagrama de planta c/ceba-
deras, Tratamiento de silos, Trampas de Luz,
informes de tendencias, Normas HACCP-
BPM, auditorfas. El Sistemas de gestion de la
calidad de SABA ha sido certificado segun las
normas IS0 9001:2008.

GEA WESTFALIA SEPARATOR

Sarmiento 3540 (C1196AAP) CABA - ARG.
Tel.: (54 11) 4864-4700

Fax: (54 11) 4865-0279
ventas.wsar@gea.com —
marketing.wsar@gea.com

www.gea.com/ www.westfalia-argentina.com.ar
Con mas de 120 afios en el mercado, GEA es
una empresa alemana con filiales en todo el
mundo, lider en procesos de separacion cen-
trifuga mecanica. Proveemos separadores
centrifugos, decantadoras, procesos y plan-
tas completas para la industria alimentaria,
aceitera, bebible, frigorifica y lactea.

HIS INGREDIENTS SOLUTIONS

Planta Industrial - Laboratorio - Ventas

Int. Lumbreras 1800 - Ex Ruta 24 -

Parcela 13 (1748) SIP

Gral. Rodriguez - BA — Argentina

Tel.: 0237-4654-617/634/635/636
Administracion: Antonio Cabrera 3568 - Piso 1
(C1186AAP) CABA - Argentina

Tel.: 5411 4861-6603

Empresa proveedora de ingredientes para la
industria alimenticia, que brinda soluciones a
las necesidades de sus clientes. Agentes de
texturas, de batido, estabilizantes Tailor
Made, nutricionales, preservantes y antioxi-
dantes naturales. Deshidratados.
Encapsulantes naturales.

INDESUR - Bombas Neumaticas

Hilario Ascasubi 480

(B1875EHJ) Wilde — Bs. As - Argentina

Tel: (+54 11) 4206-1867 / 3908
ventas@indesur.com.ar - ww.indesur.com.ar
Bombas de doble diafragma accionadas por
aire para el manejo de productos

viscosos, delicados o con solidos en suspen-
sion. Industria argentina.

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.ar
www.tomadoni.com

Fabricacion de molinos, mezcladoras,
embolsadotas, dosificadores. Transporte neu-
matico / mecanico. Filtracion industrial.

INGENIERIA PREGMA

Solis 10.343 (7600)

Mar del Plata — Bs. As - Arg.

Tel. /fax: (54 223) 465-6777 / 410-8823
miguelgarcia@pregma.com.ar
WWw.pregma.com.ar

Empresa especializada en tecnologia del frio
y automatizacion. Fabricadoras de hielo.
Conservadoras para hielo. Camaras frigorifi-
cas. Paneles y equipamientos. Mercado
argentino y exportacion

LIMKIT

Raulies 2076 (C1427DVD) Paternal, CABA
Tel: (54 11) 4523-7990 / 4587-2577
info@limkit.com.ar / www.limkit.com.ar
Maquinarias y accesorios para limpieza
integral de plantas industriales.

LIPOTECH S.A.

Tres Arroyos 329

Parque Industrial La Cantébrica (1706)
Mordn — Buenos Aires - Arg.

Tel.: (54 11) 4489-4555 / 4627-3215
info@lipotech.com.ar
www.lipotech.com.ar

Biodisponibilidad, con sabor agradable, sin
afectacion sensorial del alimento.
Ingredientes para la fortificacion de
alimentos con minerales. Alta solubilidad
comprobada.

METALURGICA NVA

Calle 109 N° 5257 (1653) Villa Ballester
Buenos Aires — Argentina

Tel.: (54 11) 5290-2843 / 5290-2544
ventas.nva@gmail.com
www.metalurgicanvasrl.com

Disefo, fabricacion y montaje de

maquinas para empaque y sistemas
transportadores. Ofrecemos sistemas com-
pletos, llave en mano, en manejo y control de
productos alimenticios, industriales, envases,
cajas, cajones, packs, pallets, etc

OMANCINI y CIA

Gral. Gonzalez Balcarce 1527 (CP 1708)
Morén Prov. de Bs. As.

Tel/Fax (+54-11) 4696-1714 (lineas rotativas)
contacto@omancini.com
www.omancini.com

VOLTA: Bandas transportadoras
extremadamente higiénicas FLEXCO: Uniones
mecdnicas metélicas, plasticas BANDO-
BRECOflex- ESBAND: Correas sincronicas,
V, especiales.

QUALIX
Av. Cordoba 1432 (1425) CABA - ARGENTINA
Tel.: (54 11) 5031-7636
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info@qualix.com.ar - www.qualix.com.ar
info@plantafacil.com - www.plantafacil.com.ar
Ayudamos a la industria a obtener

métricas de productividad en tiempo real cola-
borando en la toma de decisiones y mejoran-
do los procesos involucrados. Proveemos
soluciones tecnolégicas, orientadas a la indus-
tria manufacturera, que ayudan a mejorar la
rentabilidad.

QUIMICOS INDUSTRIALES S.A.

Avda. Maza 4019 (N) (5511)

Gral. Gutiérrez, Maipd - Mendoza - Arg.
Tel./ fax: (54 261) 493-0888 / 0932
info@quiminsa.net — www.quiminsa.net
Importacion, exportacion, fabricacion

y venta de productos quimicos
industriales para industrias alimenticias (eno-
logia, conservas, encurtidos, frutas secas,
aceitunas, jugos). Sucursales en San Juan,
San Rafael y San Martin

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
www.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

TECMI INDUSTRIAL SA

Galicia 1257 (B1868BHD)

Avellaneda — Buenos Aires — Argentina

Tel.: (54 11) 4228-8877
ventas02@tecmi.com.ar;
comercial@tecmi.com.ar;

www.tecmi.com.ar

Empresa argentina fabricante de maquinas
envolvedoras de paquetes en polietileno ter-
mocontraible, empacadoras y de

sistemas de embalaje. Equipos altamente con-
fiables, sdlidos, de muy bajo

rendimiento. Maquinas automaticas, semiau-
tomaticas y manuales.

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
www.vecomproductos.com.ar

Vecom es sin6nimo de calidad
garantizada. Proveemos soluciones
integrales de higiene, limpieza y
sanitizacion. Ofrecemos capacitacion e
implementacion de BPM, POES y HACCP
en plantas industriales.

WARBEL SA

Ruta 11 km 1006,5 (3500)

Resistencia — Chaco - Argentina

Tel.: (54 362) 446-1500

Fax: (54 362) 446-1800
www.warbel.com.ar

Especialistas en cintas transportadoras de
alimentos y transmision de potencia para
las mas diversas industrias: alimenticia,
frigorifica, citricola, cerealera y otras.
Servicio técnico aa clientes en todo el
pais, en Brasil y en Paraguay.
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juantesti@gmail.com

Plantas “Llave en mano” para la produccion de:
Leche en polvo entera o descremada (con sistema de
recuperacion ciclonica o por filtros autolavables).
Deshidratacion de suero de leche nativo o desmineralizadt
Produccién de dulce de leche, sistema continuo y dlsconfl
Ralladoras y secadoras de queso.

Produccion de concentrados proteicos a partir de suero: de Ieche
Leche condensada.

Lactosa grado farmaceéutico y alimenticio.

Ovoproductos en polvo.

Jugos concentrados naturales.

Concentracion de jarabe de maiz.

Microencapsulado de sabores y aromas.

Equipamiento:

Evaporadores falling film de simples y multiples efectos
con y sin compresion de vapores.

Secaderos spray a disco o toberas simple o multietapas:
Secaderos flash.

CREADA PARA VEN C

ESPAQFE INGENIERIA S.A.

Avda. Teniente Loza 6431
Santa Fe 3000 | Argentina W 0
Tel/Fax: 00 54 342 48395122
INGENIERIA
espaqgfe@espagfe.com.ar

www.espaqgfe.com.ar



LODRA

... una identidad

Av. Pte. Juan D. Perén 387 - Lomas de Zamora
Pcia. de Buenos Aires

4282.8200 / 7355 / 6966 / 7312 £

www.lodra.com.ar
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