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VI Simposio Latinoamericano Argentino de Inocuidad Alimentaria
Il Simposio Argentino de Inocuidad Alimentaria

25 al 27 de septiembre de 2018
Complejo Paseo La Plaza - Av. Corrientes 1660 - Buenos Aires - Argentina
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SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA

Evento latinoamericano organizado por la Comisidn Argentina de Inocuidad Alimentaria (CAIA), Filial Argentina de la IAFP
(International Association for Food Protection) y Subcomisidn de la Division Alimentos, Medicamentos y Cosméticos de la
Asociacidn Argentina de Microbiologia (DAMyC-AAM).

- Gestion de la inocuidad en la cadena alimentaria (From - Resistencia antimicrobiana en produccion de alimentos y la
Farm to Fork). salud publica.

- Una sola salud (One Health). - Contaminantes fisicos, quimicos y alergénicos.

- Nuevas aplicaciones de la gendmica para la inocuidad. - Biofilms.

- Fraude alimentario (Food Fraud). - Micotoxinas.

- Tecnologias no convencionales e inocuidad. - Inocuidad alimentaria en Latinoamérica. Problemas y

- Politicas regulatorias internacionales para la inocuidad: desafios.

impacto en A.L.

BlLa Alimentacion Ela Industria Carnica’ ﬁ'l'ecnolosiu Lactea’
ﬁﬂeladeriu .Panaderia  [§jSOrveteria

Tel.: (54 11) Tel..54-11-4922-6881/5137/3849/4885
info@publitec.com.ar / www.fithep-expoalimentaria.com

Mas informacidn: http:/iafp-latino2018.com.ar / caia@aam.org.ar




Vitamix ‘ FORTIFICACION A SU MEDIDA

Premezclas de nutrientes especialmente disenadas para fortificar alimentos
con precision y confiabilidad.

Conozca nuestras soluciones innovadoras en nutricion, conservantesy
mejoradores de rendimiento para bebidas, carnicos, cereales, suplementos
dietarios y la industria lactea.

Para mayor informacion:
www.amg.com.ar | amg@amg.com.ar

WAMIG
@
Brindando soluciones

Nuestros productos son rigurosamente controlados por sistemas de calidad con el objetivo de garantizar los requerimientos
nutricionales de los alimentos.



ANO LI - N° 337/ JUNIO 2018

SUMARIO

INSTITUCIONES
e e —— e ——

" --"l.. N .I ~ x
EL Il CONGRESO INTERNACIONAL DE
ZOONOSIS TUVO LUGAR EN BUENOS AIRES

Convoco a expertos de todo el mundo

Del 5 al 7 de junio del 2018 en el Hotel Savoy de la ciudad de Buenos Aires
se llevd a cabo el Il Congreso Internacional de Zoonosis en conjunto con
el IX Congreso Nacional de Zoonosis. Con el lema “Alimentos y zoonosis:
desafios del siglo XXI”, el acontecimiento tuvo un marco multidisciplinario
bajo la organizacion de la Asociacion Argentina de Zoonosis.

Il SE PUBLICARON LAS PERSPECTIVAS
AGRICOLAS DE OCDE-FAO PARA

LOS PROXIMOS DIEZ ANOS

El menor crecimiento demografico

llevara a una desaceleracion de la
demanda de alimentos

T ) | PAGINA 10
Jer ‘Simi]osicl Iberoamericano . 3° SlMPOS'O |BEROAMER|CANO
Y "LOS AGESY LA SALUD"
s Los AGEs en la nutricion y enfermedades
metabdlicas. Alimentos funcionales como
Los AGEs y La Salud agentes antiglicantes
by it igprmapde drssime p
24-26 de Octubre 2018 PAGINA 46

M EN FISA SE DESARROLLARA EL
START-UP INNOVATION CHALLENGE

Su objetivo es impulsar a las startup que
apuestan a la innovacion PAGINA 44

CERTIFICACION

Il NORMA ISO 22000:
ACTUALIZACION A LA VERSION 2018
Requisitos para los sistemas de gestion
de la inocuidad alimentaria

PAGINA 12

EMPRESAS

Il CADEC

Tecnologia, equipos y servicios lideres
en maquinas de produccion

PAGINA 16

Il CALDERAS FONTANET
Mas de 90 afos generando energia
PAGINA 19

B CICLOQUIMICA S.A.

Curavis® So-Lo, una valiosa ayuda ante

el desafio de reducir el sodio manteniendo
el sabor, la textura y el rendimiento
PAGINA 20

Il EPSON

Presenta sus impresoras de etiquetas
a color bajo demanda

PAGINA 22

M SIMES S.A.

Nueva generacion de equipo para elaboracion
continua de mermeladas, pulpas de frutas,
salsas y dulce de leche

PAGINA 23

H VALMEC S.A.
E),(celencia en control de fluidos
PAGINA 24

H GRUPO INDUSER

Laboratorio especializado en analisis
para la industria alimenticia

PAGINA 26

Il ASEMA S.A.

Soluciones integrales para la
industria alimentaria y de procesos
PAGINA 28



IMPACTO DE LA
VITIVINICULTURA
EN LA ECONOMIA

ARGENTINA

HABILITACIONES
cEHnFlcaqu& 5

| GEsTION
DE LA CALIDAD

- 9000-2738

SERVICIO DE RETIRO DE MUESTRAS EN CABA y GRAN BS. AS.

LABORATORIO DE CONTROL'SIA.

INDUSTRIA 4.0

I LA NUEVA REVOLUCION INDUSTRIAL
ABRE OPORTUNIDADES PARA LA
INDUSTRIA DE ALIMENTOSY BEBIDAS
Tetra Pak® dio a conocer su publicacion
dedicada a la Industria 4.0

B COMO SUPERAR LOS RETOS DE LA
REDUCCION DE AZUCARY DE GRASA

EN LOS POSTRES HELADOS

Rudy Wouters - Centro de Tecnologia BENEO

MERCADOS

I IMPACTO DE LA VITIVINICULTURA
EN LA ECONOMIA ARGENTINA
Corporacién Vitivinicola Argentina —
Observatorio Vitivinicola Argentino

" “CONTAMINANTES

* Metales Pesados

° Micutox_in%%--'
o Aflatoxinas

Consultar por monto minimo.

LA ALIMENTACION LATINOAMERICANA N° 337

ALIMENTOS FUNCIONALES

W APLICACION DE LOS POLIFENOLES
EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
Parte Ill: Marco normativo y alegaciones de salud

PAGINA 48

PAGINA 32

NUTRICION Y SALUD

PROCESOS

W DESHIDRATACION OSMOTICA COMBINADA
DE BANANA EN MIEL. OPTIMIZACION
DEL PRE-TRATAMIENTO ASISTIDO

PAGINA 36

PAGINA 40

. Iaguicidas organoclorados

POR ULTRASONIDO

Mariana B. Laborde, Yanina Sudrez y Ana M. Pagano
PAGINA 58

INOCUIDAD

B CALIDAD BACTERIOLOGICA DE AGUAS DE
POZO DEL SUDESTE BONAERENSE EN
DISTINTAS ESTACIONES CLIMATICAS DEL ANO
Joaquin Perez Escalante; Yolanda Andreoli;
Marino Puricelli; Claudia Castellari; Karina Cirone
y Facundo Marcos Valle i

PAGINA 64

* Andlisis Flsleoqufmit"_

e Valoracion
semi-elabora
* Control de
sellado

e Estabilidad

« Control Higiénico

* Conservantes

e Analisis de Vitaminas
* Anélisis de Aminodcidos
o Nitrdgeno por Kjedahl

Tte. Gral. Guido 1095 (1708) Morén - Buenos Aires - Tel.: (54 11) 4483-4494/ 97 6 4627-7794

administracion@labco.com.ar — www.labco.com.ar



de la ciudad de Buenos Aires se llevo a cabo
el Il Congreso Internacional de Zoonosis

en conjunto con el IX Congreso Nacional

zoonosis: desafios del siglo XXI”,
el acontecimiento tuvo un marco
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El congreso se organizd en tres ejes tematicos:
Zoonosis y alimentos en la produccion agroindustrial,
Zoonosis regionales y endémicas, y Enfermedades
infecciosas emergentes y reemergentes. Gonto con 27
sesiones tematicas, cuatro conferencias plenarias y
actividades pre y post congreso. Asistieron al evento 16
expertos internacionales, mas de 80 especialistas
nacionales y 600 inscriptos. Se presentaron 250 traba-
jos de rigurosa de investigacion cientifica. Ademas, par-
ticiparon representantes de organizaciones internacio-
nales de OPS, OMS, PANAFTOSA y FAQ.

ﬂ La Alimentacion Latinoamericana N° 337

Durante las extensas jornadas se llevo a cabo un exce-
lente programa cientifico que abarcd temas de impor-
tancia nacional e internacional como: resistencia anti-
microbiana, virus en alimentos, zoonosis, enfermeda-
des emergentes y reemergentes, aprovechamiento de
desperdicios de alimentos, inocuidad alimentaria y ana-
lisis de riesgos. Todas las jornadas tuvieron un eje
temdtico: Una Salud (One Health), concepto impulsado
por la OMS, la OIE y la FAO para disefiar y aplicar pro-
gramas, politicas, leyes e investigaciones en el que ml-
tiples sectores se comunican y colaboran para lograr
mejores resultados de salud publica. Durante el congre-
so se enfatizo que las asociaciones internacionales mas
importantes estan dedicando esfuerzo y trabajo en su
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divulgacion e implementacion. Gran parte de los exper-
tos tuvieron en cuenta este enfoque a la hora de des-
arrollar sus disertaciones, como un eje transversal que
atraviesa temas de distinta indole. También se destaco
la importancia del trabajo interdisciplinario en la lucha
contra las zoonosis y ETA’'s poniendo énfasis en la pre-
vencién como primer paso y en la capacitacion continua
en todos los eslabones de la cadena agroalimentaria
como herramienta fundamental.

El Dr. Ricardo Rodriguez, presidente del comité
organizador, destaco en el discurso inaugural la importan-
cia de la contencion de enfermedades causadas por la
aparicion inevitable e impredecible de nuevos agentes
infecciosos, “Ya que afectan no sélo a la salud sino tam-
bién a la estabilidad econémica de las sociedades”. La
creciente globalizacion del comercio de alimentos, el cam-
bio climatico, las migraciones, la degradacién ambiental,
la deforestacion, la urbanizacion y la invasion en los habi-
tats de la vida silvestre, asi como las modificaciones en
los habitos alimentarios son algunos de los factores que
influyen en los cambios y transformaciones que contribu-
yen a esa situacion, explicd Rodriguez.

Un dialoga con expertos:'Jorge Errecalde,
Natalia Casas, Eduardo'Guarnera, Pablo Fernandez,
Albino*Belotto y Haydee Lépez Merino

El consumo de alimentos es reconocido como elemento
fundamental para evaluar la condicion de salud y bien-
estar del ser humano. La economia de los paises pro-
gresa de la mano de la urbanizacion, del aumento de los
ingresos y del incremento de la poblacion, esto cambia
los patrones de consumo, incluyendo los alimentos,
aumentando la demanda de productos de calidad y con
inocuidad asegurada. “La obtencion de agro-alimentos
con agregado de valor capaces de comercializarse en
forma adecuada en el mercado nacional e int ernacional
es una prioridad para el desarrollo de un pais y para la
creacion de mas y mejores fuentes de empleo”, resaltd
es presidente del congreso. La cadena agroindustrial
argentina, en su mayor parte agroalimentos, representa
mas de 35% de los empleos, mas de 45% del agregado
por la produccion de bienes y mas del 55% de las
exportaciones del pais. “Para que aquel objetivo sea
alcanzado es de fundamental importancia la inocuidad
alimentaria en todas las etapas de produccion, procesa-
miento y comercializacion de los productos y servicios
conexos”, concluyd Rodriguez.

La Alimentacion Latinoamericana N° 337 F
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DR. RICARDO RODRIGUEZ

Este es un congreso internacional con una
programacion compleja, estamos satisfechos
de haber cumplido el objetivo

¢COMO EVALUA EL DESARROLLO DE

ESTE ENCUENTRO TAN IMPORTANTE?

Para los organizadores fue una caricia escuchar los
comentarios de los asistentes, ya que llevar adelante
un evento de esta naturaleza no es facil en el actual
escenario del sector y del pais. Como bien dijeron
expertos importantes, se trata de un congreso interna-
cional, con una organizacion compleja; estamos real-
mente satisfechos de haber cumplido el objetivo de
concretarlo con éxito. Una cosa que me parece impor-
tante es la presencia de muchos jovenes. Eso significa
que hay gente nueva interesada por el tema alimentos,
zoonosis y enfermedades emergentes. Es algo bueno
porque habla del interés de aquellos que van a tomar
la antorcha y llevar adelante estos temas en el futuro.
Por otro lado, tenemos un indicador de la relevancia de
este congreso en la mesa del acto inaugural, donde
estaban presentes un representante de la OIE, un
representante de la OPS/OMS, un representante de la
autoridad del Ministerio de Salud de la Nacion y un
representante del SENASA, todos apoyando y alentan-
do a seguir profundizando esto. Yo creo que eso marca
la tendencia de lo que va a ser el futuro.

HUBO UNA GRAN CANTIDAD DE TRABAJOS

EN POSTER...

El nimero fue importante, con mas de 250 trabajos,
de los cuales premiaremos tres. El jurado tuvo un
trabajo dificil, ya que no siempre es facil discernir y
seleccionar. Es importante destacar que muchos de
es0s trabajos, muy buenos, eran de gente joven. Eso
me satisface el espiritu y el intelecto porque se nota
que detras hay mucho trabajo, mucha energia posi-
tiva y mucho andlisis cientifico y técnico.

¢COMO FUE LA ORGANIZACION DEL CONGRESO?

Tuvimos una muy buena Secretaria Gientifica, con el
Dr. Ricardo Durlach y el Dr. Luis Samartino, uno
médico y el otro veterinario, que aportaron su tre-
menda experiencia en la organizacion de este tipo de
eventos. Pero ademds contamos con la participacion
de gente muy capacitada como los Dres. Marcelo
Signorini'y Laureano Frizzo, ademas de vir6logos del

Dr. Ricardo Rodriguez

Instituto Maiztegui y médicos infectdlogos, entre otros.
Realmente hubo un fructifero andlisis y discusién de
cuales iban a ser los temas y 10s expositores mas ade-
cuados. Tuvimos 27 sesiones en los que hubo 16
expertos internacionales y mas de 80 especialistas
argentinos muy buenos. Como dijo en la conferencia
inaugural el Dr. Albino Belotto, la tematica fue muy inte-
resante, y respondi6 al eslogan del congreso:
“Alimentos y Zoonosis, desafios”, es decir, los retos del
siglo XXI. Por ejemplo, hubo una sesion referida a los
ejemplos locales o territoriales de las zoonosis, donde
se hablé de temas de desperdicio de alimentos y de
educacion en relacion con las zoonosis y el manejo
sanitario en el caso de una crisis a partir de un anlisis
retrospectivo epidemiologico de Santa Fe. El publico
estaba muy interesado y las preguntas eran de perso-
nas de otras zonas que estaban muy interesadas en la
problematica.

ES IMPORTANTE LA ACTUALIZACION DE

TODOS LOS QUE DEBEN LUCHAR CONTRA

LAS ENFERMEDADES ZOONOTICAS

La capacitacion tiene que ser algo permanente. Este
encuentro no deja de ser una capacitacion, muy diri-
gida, pero capacitacion al fin. Los congresos en
general tienen el objetivo de ser de avanzar en cono-
cimientos, de actualizar, pero también de que la
gente se relina, Se encuentre, se conozca, Se interac-
tha con los especialistas. Es importantisimo para un
joven profesional o estudiante avanzado que todavia
no se recibié poder hablar con un experto de la OIE
0 con un experto de la FAO o de la OPS. Estas son
experiencias estimulantes, aleccionadoras y también
motivantes en el sentido de que abren puertas y
sefialan caminos.

ﬂ La Alimentacion Latinoamericana N° 337




ES MUY INTERESANTE LA RELACION ENTRE
ZOONOSIS Y ALIMENTOS

Claro, sobre todo para un publico interdisciplinario
como este. Hay muchos veterinarios, pero también
hay médicos, bi6logos, bioquimicos y profesionales
que trabajan en alimentos. El objetivo es que vean al
alimento como un vehiculo, que por definicion no
debe enfermar, pero que si puede hacerlo bajo
determinadas circunstancias. Entonces, encarar
este abordaje de forma sdlida y fundamentada nos
parecio (til como ensefanza.

EL HILO CONDUCTOR DE TODOS LOS PANELES
FUE EL CONCEPTO DE ONE HEALTH

El tema de Una Salud no es nuevo, pero si es nuevo
el abordaje; las maximas organizaciones internacio-
nales -como la OMS, la OIE y la FAO- han trabajado
coordinadamente para que bajo de ese paraguas de
Una Salud en realidad, se engloben todas las inicia-
tivas. Tuvimos la fortuna de que la gente que invita-
mos captd muy bien esa idea y hubo un hilo con-
ductor en todas las exposiciones. En la conferencia
inicial, el Dr. Albino Belotto, especialista de la OPS,
tocd practicamente cada uno de los temas que se
trataron después en profundidad. Por ejemplo,
menciono el tema de la resistencia a antimicrobia-
nos, un problema global donde no hay que asustar-
se, pero donde hay que asumir la debida responsa-
bilidad. Tan importante es la resistencia microbiana,
que en la agenda del G20 que se va a desarrollar en
Buenos Aires en septiembre, serd uno de los puntos
a tratar. Es decir, creemos que el congreso toco
temas importantes y dio una vision y ayudo a for-
mar opiniones.

¢SE PUEDEN PREVENIR LAS ZOONOSIS?

Muchas de las zoonosis se pueden prevenir. Por
ejemplo, a través de la vacunacion o de los planes
sanitarios adecuados, sobre todo en los animales
productores de alimentos. Pero también a través de
la educacion del consumidor. Nosotros como con-
sumidores podemos cambiar nuestros habitos, no
es sencillo, pero de esa forma podemos contribuir a
disminuir esta importante problematica.

SEPT 18-21
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SE PUBLICARON LAS PERSPECTIVAS
AGRICOLAS DE OCDE-FAO PARA
LOS PROXIMOS DIEZ ANOS

EL MENOR CRECIMIENTO DEMOGRAFICO LLEVARA A UNA
DESACELERACION DE LA DEMANDA DE ALIMENTOS

Angel GURRIA

Secretary General, OECD

OFCD-FAO |
AGRICULTURAL OUTLOOK
. 2018-2027

La produccién agricola mundial crece de manera cons-
tante para la mayoria de los productos basicos, con
niveles récord en 2017 para la mayoria de los cereales,
carnes, productos lacteos y pescado, mientras que los
niveles de existencias de cereales han alcanzado maxi-
mos histdricos, segln el nuevo informe anual de la la
Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo
Econdmicos (OCDE) y la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO). El
estudio hace hincapié en que el comercio agricola des-
empefia un papel importante en la promocion de la
seguridad alimentaria, lo que subraya la necesidad de
un entorno propicio de politicas comerciales.

El informe atribuye la desaceleracion de la
demanda a una ralentizacion del crecimiento en las prin-
cipales economias emergentes, al estancamiento del
consumo per capita de alimentos basicos y a un nuevo
descenso en tasas de crecimiento demografico a nivel
mundial. Perspectivas Agricolas prevé que la produc-
cion mundial de productos agricolas y pesqueros crez-
ca alrededor del 20% en la préxima década, pero con
diferencias considerables entre las regiones. Se espera
un fuerte crecimiento en las regiones en desarrollo con
aumento demografico mas rapido, incluyendo Africa
Subsahariana, Asia Meridional y Oriental, y Medio
Oriente y Africa del Norte. Por el contrario, se pronosti-

P La Alimentacion Latinoamericana N° 337

El 3 de julio, el Secretario General de la OCDE,
Angel Gurria, y el Director General de la FAO,
José Graziano da Silva, presentaron en Paris el
informe Perspectivas Agricolas 2018-2027.

En el documento se prevé un debilitamiento en
el crecimiento de la demanda mundial de
productos agricolas y alimentos, mientras se
esperan mejoras continuas de la productividad
en el sector. Como resultado, se preveé que los
precios de los principales productos

agricolas continuaran bajos durante la préxima

década. El informe se puede consultar en

forma gratuita en el sitio web de la OCDE.

ca que el incremento de la produccion sea mucho
menor en los paises desarrollados, en especial en
Europa Occidental.

Los expertos indican que el debilitamiento de la
demanda mundial persistird en la proxima década,
socavado por el menor crecimiento demografico, nive-
les estables de consumo per céapita de alimentos basi-
cos y ralentizacion del incremento de la demanda de
productos carnicos, que a su vez frenara la demanda de
cereales y harinas proteicas utilizadas como piensos.
Con un consumo y un crecimiento de la produccion
mas lento, se prevé que el comercio agricola y pesquero
crezca aproximadamente a la mitad de la tasa de la
década anterior. Se espera que aumenten las exporta-
ciones netas de los paises y regiones con grandes
extensiones de tierras, en especial las Américas. Los
paises con un elevado crecimiento demografico, en par-
ticular en Medio Oriente y Africa del Norte, Africa
Subsahariana y en Asia, veran por su parte un aumento
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en las importaciones netas. ‘Mientras se prevé un incre-
mento de las exportaciones totales de paises y regiones
con gran superficie terrestre, sobre todo en las
Américas, muchos paises mds pobres con poblaciones
en aumento y recursos de tierra limitados serdn cada
vez mds dependientes de las importaciones de alimen-
tos para nutrir a su poblacion’, dijo Gurria. "Serd esen-
cial -ahadié- que tanto exportadores como importado-
res tengan acceso a un entorno abierto y predecible de
politicas comerciales”.

"La Revolucion Verde del siglo pasado incre-
menté notablemente la capacidad del planeta para ali-
mentarse a si mismo, pero ahora necesitamos una
revolucion de la sostenibilidad’, sefial6 por su parte
José Graziano da Silva. 'Esto incluye hacer frente a sis-
temas agricolas con un uso intensivo de insumos y
recursos, que imponen un alto costo para el medio
ambiente. El suelo, los bosques, el agua, la calidad del
aire 'y la biodiversidad contintian deteriordndose.
Necesitamos adoptar sistemas alimentarios sostenibles
que ofrezcan alimentos saludables y nutritivos, al tiempo
que se preserva el medio ambiente y la biodiversidad".

Se prevé que la demanda de cereales y aceite
vegetal para la produccion de biocombustibles se man-
tenga sin cambios durante el periodo estudiado, en
contraste con la dltima década, cuando la expansion de
los biocombustibles generd mas de 120 millones de
toneladas de demanda adicional de cereales, sobre todo
maiz. Ya que es poco probable que las politicas existen-
tes en los paises desarrollados respalden a los biocom-
bustibles, la mayor parte del crecimiento de la demanda

provendra de los paises en desarrollo, que han introdu-
cido politicas que favorecen su uso. En particular, se
espera que aumente la utilizacion de la cafa de azlcar
para la produccion de biocombustibles.

FOCUS REGIONAL

La edicion de este afio de Perspectivas agricolas incluye
un capitulo especial sobre Oriente Medio y el Norte de
Africa (MENA, pos sus siglas en inglés), que se enfrenta
a problemas simultaneos de inseguridad alimentaria,
aumento de la malnutricién y gestion de recursos natu-
rales limitados. La subalimentacion se concentra en
paises asolados por los conflictos y la inestabilidad
politica. En otros paises de la region, la demanda de ali-
mentos estd aumentando rapidamente, debido princi-
palmente al crecimiento demografico. Paralelamente,
los niveles muy altos de consumo de trigo, junto con un
aumento constante del consumo de azlcar y grasas
estan llevando a una alarmante propagacion del sobre-
peso vy la obesidad. Si bien se espera que la produccion
agricola y pesquera de la region aumente en un 1,5%
anual, se vera cada vez mas amenazada tanto por los
limitados recursos terrestres e hidricos como por el
impacto esperado de eventos climaticos extremos mas
frecuentes. Como resultado, la dependencia de las
importaciones seguira siendo alta para la mayoria de
los productos basicos. El informe recomienda que los
paises de Medio Oriente y Norte de Africa reorienten
sus politicas de apoyar los cereales que requieren
mucha agua, dando mayor apoyo al desarrollo rural, la
reduccion de la pobreza y el cultivo de productos horti-
colas de elevado valor.

Fontanet

Calderas y Tangques

tecno
STANDAI

‘r

Av. Santa Fe 1486 | (+54 3492) 504800
Rafaela - Argentina
www.calderasfontanet.com.ar
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NORMA ISO 22000:

ACTUALIZACION A LA VERSION 2018

REQUISITOS PARA LOS SISTEMAS DE GESTION DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA
Ingenieros en Alimentos Gerardo Blasco y Eduardo Peralta - Tasker Consultores.

www.taskerconsultores.com.ar

En el contexto en el que se desenvuelve la
industria de los alimentos es de vital
importancia que las empresas cuenten con
metodologias de gestion acordes a las
exigencias del momento. La implementacion
de normas de gestion ayuda a identificar

y controlar los peligros para la inocuidad de
los alimentos. Asimismo, si tenemos en cuenta
que muchos de los productos alimenticios
cruzan las fronteras de los paises,

es necesario aplicar normas

de reconocimiento internacional

para garantizar la seguridad a través de toda

la cadena mundial de suministro.

La Norma 1SO 22000 (cuyo origen se encuentra en la
International Organization for Standardization - ISO)
establece los requisitos para los Sistemas de Gestion de
la Inocuidad Alimentaria. Se trata de un estandar inter-
nacional, certificable y aplicable a cualquier tipo o tama-
fio de organizacion que sea parte de la industria alimen-
taria. A su vez, y mas alla de ser indivisamente adoptada
en la industria, también forma parte de otro estandar de
gestion: el FSSC 22000, el mismo que es reconocido
por la GFSI (Global Food Safety Initiative).

Hasta la fecha, la version de la Norma ISO
22000 que se aplica en el mercado es del afio 2005; esta
version presenta una estructura que dista de lo que es
la estructura de alto nivel adoptada por otras Normas
ISO relevantes en la industria en general, como por
ejemplo la 1ISO 9001 para la Gestion de la Calidad o la
ISO 14001 enfocada en la Gestion Medioambiental. Por
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tal motivo, y apoyado esto en las necesidades actuales
en cuanto a como gestionar los procesos, la Norma ha
sido actualizada a la version 2018.

El enfoque de gestion contemplado en 1SO
22000 2018 permite trabajar de manera sinérgica con
otras normas de gestion, por ejemplo la ISO 9001 en su
version actual (2015). Mas alla de eso, permite actuali-
zar la operatoria de gestion de las empresas haciendo
hincapié en los riesgos que cada empresa debe enfren-
tar, siendo este enfoque no so6lo en cuanto al HACCP
(Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control),
como lo era en la version 2005.

ISO 22000 2018 contiene los requisitos para
un sistema de gestion de la inocuidad alimentaria y
puede ser certificada mediante un proceso de tercera
parte. Ofrece un esquema de lo que una empresa nece-
sita hacer para demostrar su capacidad de controlar los



FIGURA 1 - Gestion combinada entre PDCA y enfoque basado en riesgos, contemplada en ISO 22000-2018
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peligros para garantizar que los productos alimenticios
que fabrica son inocuos para el consumidor.

PRINCIPALES CAMBIOS
Dentro de las modificaciones presentadas en la version
2018 es destacable el hecho que considera al enfoque
PDCA (Plan-Do-Check-Act), aplicable a dos ciclos separa-
dos pero que integralmente trabajan juntos: el Sistema de
Gestion en si'y el HACCP. Con este enfoque se logra pre-
venir y controlar los peligros de inocuidad alimentaria
(HAGCP) y en forma complementaria reducir la exposi-
cion a los riesgos y mejorar la seguridad (Sistema de
Gestion). Es decir, el enfoque basado en el riesgo no sdlo
refiere al HACCP sino que se debe contemplar al desarro-
llar el SGIA. La figura 1 muestra este esquema de gestion.
El enfoque mencionado permite, desde el
punto de vista de la organizacion, tener la oportunidad
de considerar en su totalidad las diferentes situaciones
que pueden afectar a las empresas -tanto positivas
como negativas-, pudiendo priorizar asi los objetivos
del SGIA para que se implemente de una manera que
pueda acomodar los efectos de esos riesgos. En forma

complementaria, desde el punto de vista operativo,
como el pensamiento y la implementacion basados en
el riesgo se basan en los principios de HACCP, se logra
una adecuada gestion de la inocuidad de los alimentos.
Esta nueva version también considera un mayor énfasis
en la responsabilidad del liderazgo de la alta direccidn.

ESTRUCTURA GENERAL DE LA NORMA

1. Ambito de aplicacion

2. Referencias normativas

3. Términos y definiciones

4. Contexto de la organizacion

La comprension de la organizacion y su contexto.

La comprension de las necesidades y expectativas de
las partes interesadas.

La determinacion del alcance del sistema de gestion de
inocuidad alimentaria.

Sistema de gestion.

5. Liderazgo

Liderazgo y compromiso.

Politica de gestion.

Roles, responsabilidades y autoridades.
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6. Planificacion

Acciones para abordar los riesgos y oportunidades.
Objetivos del SC.

Planificacion de los cambios.

7. Soporte

Recursos.

Competencia.

Conciencia.

Comunicacion.

Informacién documentada.

8. Operacion

Planificacion y control operativo.

PRP.

Trazabilidad.

Emergencias.

Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control.
Actualizacion de la informacion.

Control del seguimiento y la medicion.
Verificacion.

Control de no conformidades.

9. Evaluacion del desempeiio

Monitoreo, medicidn, andlisis y evaluacion.
Auditoria interna.

Revision por la direccion.

10. Mejora

No conformidad y acciones correctivas.

La actualizacion del sistema de gestion de seguridad ali-
mentaria.

Mejora continua.

COMENTARIOS ACERCA DE LOS REQUISITOS
(UNIDADES 4 A 10)

Contexto de la organizacion. Toma relevancia la deter-
minacion de las cuestiones internas y externas que son
pertinentes para el proposito y direccion estratégica de
la organizacion y que afectan a la capacidad para conse-
guir los resultados esperados en el SGIA. Se introducen
también aspectos clave, como la obligatoriedad de iden-
tificar las necesidades y expectativas de las partes inte-
resadas.

Liderazgo. Si bien es una nueva unidad, gran parte de
los conceptos estaban considerados en forma similar
en la version 2005, por ejemplo compromiso de la
direccion, politica, responsabilidades y organizacion.

Planificacion. Esta unidad (la 6 de la version 2018)
constituye uno de los aspectos mas diferenciadores.
Aqui se contemplan las acciones para abordar riesgos y
oportunidades, donde —como se comentd anteriormen-
te- hay dos grandes lineas: a) la gestion de riesgos de
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la organizacion vy, b) los riesgos operacionales.
Complementariamente, en lo que respecta a objetivos,
se especifica como abordar su planificacion mediante
metas.

Apoyo. Hay breves cambios en cuanto a requisitos a
cumplir en los temas tratados en esta unidad, si bien se
han colocado en una tnica unidad, la operatoria de ges-
tion es muy similar a la version 2005. Los requisitos de
esta unidad refieren a ambiente de trabajo, infraestruc-
tura, informacion documentada, competencia y toma de
conciencia. El cambio mas relevante es lo relacionado
tanto a comunicacion interna como externa, donde hay
mayor especificacion acerca de como abordarlos.

Operacion. En lineas generales, la sistematica es muy
similar a la version 2005 y refiere a la planificacion del
HACCP segun Codex Alimentarius. Algunos aspectos a
considerar de la version 2018 son los siguientes: a)
Mayor detalle en cuanto a preparacion y respuesta ante
emergencias; b) Cobra mayor importancia el concepto
de "Food Defense"; ¢) Se especifica la necesidad de rea-
lizar simulacros para garantizar la eficacia de los proce-
sos relevantes; d) Se especifica la metodologia de
seleccion de medidas de control, alinedndose mas con
el arbol de decisiones del Codex; e) Se clarifica que en
lo referente a validacion de las combinaciones de las
medidas de control del plan HACCP, las mismas se
deben aplicar con anterioridad al establecimiento del
plan de control de peligros; vy f) Se agrupa el plan de
HACCP con el de los Programas de Prerrequisitos
Operativos (PPROQ), clarificandose el objetivo de ambos
y alinedndose. Se diferencian los criterios de aceptacion
en cuanto al monitoreo de los peligros con dos térmi-
nos: el tradicional limite critico para el Plan APPCC y el
concepto criterio de accion para los PPRO.

Evaluacion del desempeiio. Al igual que en los requisi-
tos establecidos en la Unidad de Apoyo, los contempla-
dos en esta version 2018 son similares a la version
2005, como por ejemplo revision del sistema, auditoria
interna, y analisis y evaluacion.

Mejora. Se establece un apartado de gestion de no con-
formidades y acciones correctivas del sistema de ges-
tién distinto al establecido en el apartado de “Control de
no conformidades de producto y proceso”, siendo éste
mas relacionado con las desviaciones en aspectos
especificos del sistema HACCP.



CONSIDERACIONES SOBRE LA NORMA

Y SU NUEVA VERSION

ISO 22000 especifica los requisitos para un sistema de
gestion de inocuidad alimentaria (SGIA), es aplicable para
cualquier tipo de organizacion que este directa o indirec-
tamente vinculada a la industria alimentaria. La publica-
cion oficial en el sitio de ISO (www.iso.org) se efectud en
junio de 2018, la norma se encuentra disponible en el site
en idiomas inglés y francés y cuenta con 37 paginas. De
esta forma, junio de 2018 marca el inicio del periodo de
transicion de tres afos hasta junio de 2021. La aplicacion
de la norma permite a las organizaciones:

e Planificar, implementar, operar, mantener y actualizar
un SGIA que proporcione productos y servicios que
sean seguros para los consumidores o usuarios, de
acuerdo con su uso previsto.

* Demostrar el cumplimiento de los requisitos legales y
reglamentarios aplicables en cuanto a inocuidad ali-
mentaria.

* Tener en cuenta y considerar dentro de su gestion los
requisitos de inocuidad alimentaria requeridos por
clientes, acordados, y poder demostrar conformidad
ante 10s mismos.

¢ Mantener métodos eficaces de comunicacion, en
cuanto a problemas de inocuidad de los alimentos, con
todas las partes interesadas dentro de la cadena ali-
mentaria.

e Asegurar que la organizacion cumple con su politica
de inocuidad alimentaria establecida.

* Poder demostrar conformidad a las partes interesadas
pertinentes en cuanto a la inocuidad alimentaria.

e Solicitar la certificacion de tercera parte en cuanto a
los requisitos de la norma.

CONCLUSIONES

Los beneficios potenciales de esta nueva version implican
que al combinar el pensamiento basado en el riesgo, en
enfoque PDCA vy el enfoque del proceso, la organizacion
puede planificar el Sistema de Gestion de Inocuidad
Alimentaria y sus actividades en relacion a los procesos
de mayor riesgo. De esta forma, puede comprender como
los procesos dentro de la organizacion son interdepen-
dientes y asi lograr una utilizacion mas efectiva de los
recursos. Todo esto conlleva a una mayor agilidad para
satisfacer los requisitos de nuevos clientes y/o cumplir
con los nuevos requisitos establecidos por los clientes
existentes. A su vez, al estar alineada a la estructura de
alto nivel, 1ISO 22000 2018 presenta una mejor compati-
bilidad con otros estandares del sistema de gestion 1SO,
como por ejemplo ISO 9001 2015. La actualizacion de la
norma era un paso esencial que debia sin dudas reali-
zarse. Al ser una fuente internacional de requisitos en
cuanto a Gestion de la Inocuidad Alimentaria, la Norma
IS0 22000 en su version 2018 permite alinearse al mer-
cado y ser un referente internacionalmente reconocido.

Fuentes consultadas

* WWW.iS0.0rg

* Www.bsigroup.com

e portal.aenormas.aenor.com
* S0 22000: 2018

INDESUR

BOMBAS NEUMATICAS

Ninguna oxidacion de producto
Ninguna contaminacion externa
Ninguna agitacion ni emulsion
Bombeo suave y delicado

Caudal y presion facilmente regulables
Funcionamiento en seco

Tecnologia neumatica: limpia y segura

tecno STANDZE 06

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

TECNOLOGIA, EQUIPOS Y SERVICIOS LiDERES

EN MAQUINAS DE PRODUCCION

inmediata respuesta para la industria
alimentaria, asi como para la industria
farmacéutica, cosmética, agroquimica,
petrolera y automotriz, entre otras.

Sus equipos se caracterizan por su calidad,
durabilidad, eficiencia y estética,

tanto en la linea estandar como en los equipos

especiales desarrollados segun los

OEL

Cadec automatizacion

Desde el afio 1993, Cadec desarrolla equipos etiquetado-
res de etiquetas autoadhesivas, ofreciendo siempre la
mas eficiente e inmediata capacidad de respuesta. En el
afio 1997, la empresa incorpord a su portfolio de produc-
tos lineas envasadoras y tapadoras y, con el correr de los
afios, ha desarrollado distintos tipos de sistemas para
cubrir las necesidades del mercado, como lineas de lle-
nado, ordenado y presentacion de insertos y tapas, ros-
cado de las mismas y etiquetado autoadhesivo simple o
mdaltiple para completar el proceso del producto con un
alto grado de automatismo. Como parte de su constante
crecimiento, Cadec exporta desde el afio 2000 a diversos
paises, como: Chile, Bolivia, Paraguay, Uruguay, Costa
Rica, Venezuela y Jamaica, entre otros.

ENVASADORA SEMIAUTOMATICA
PARA BALDES Y BIDONES LB50
Envasadora con capacidad para 400
bidones de 20 litros por hora con
producto liquido simil agua.

Dimensiones
500x2000x800mm

Caracteristicas

* Alimentacion 220v. Aire comprimi-
do (6bar).

* Gonjunto de acero inoxidable
316L, aluminio y plasticos de inge-
nierfa.

* Pantalla tactii LCD mostrando
parametros, recetas, etc.

* Sistema ponderal con dosificador
gravimétrico y balanza electronica
con corte grueso y fino.
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* Sistema dual para alimentacion de
tolva, directo de tanque o con
bomba neumaética o eléctrica.

* Pico sumergible con cierre antigoteo.
* Tolva de 60 litros con control neu-
matico de nivel y vdlvula de corte
(opcional).

Accesorios

* Alimentadora automatica de bidones.
* Cerradora manual para tapas a
rosca.

* Cama de rodillos para salida de
envases pesados (agroquimicos,
pinturas).

* Cerradora automatica para tapas a
presion (baldes).

* Etiquetadora automatica de bido-
nes.

* Sistema de lavado CIP.

h



ENVASADORA SEMIAUTOMATICA
LS 1001

Envasadora semiautomdtica de un
pico con cierre antigoteo, con capaci-
dad hasta 1000 unidades por hora. Se
presenta en tres modelos: T (valvula
tapon — liquidos), R (valvula rotor —
materiales viscosos con o sin solidos
en suspension) y B (valvula bolilla -
liquidos).

Dimensiones
500x1800x700mm

Caracteristicas

* Alimentacion 220v. Aire comprimi-
do 6 bar.

* Conjunto de acero inoxidable
316L, aluminio y plasticos de inge-
nieria, desarmable sin herramientas
(uniones con clamp).

* Embolos de 250, 500, 1000 o
2000cc.

* Vélvula tapon de tres vias o bolilla
para liquidos y viscosos.

* Vélvula rotor para viscosos con soli-
dos en suspension.

* Control automatico de nivel de
tolva.

* Control de bomba de alimentacion.
* Regulacion individual de velocidad
para carreras de carga y envasado.
* Regulador de volumen milimetrado.
* Sistema de envasado volumétrico.
* Para envases rigidos y flexibles.

* Alta precision.

* Apta para productos espumige-
nos.

Accesorios
* Tolva opcional, con calefaccion y/o
agitadora. Pulido sanitario.

Smurfit Kappa

Open the future

Con los Empaques Listos parala
Venta de Smurfit Kappa

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

www.smurfitkappa.com.ar

4" v

JQUE TANTO CONTROL TIENE USTED DEL 4
MERCADEO EN LAS ESTANTERIAS?

FY

La Alimentacion Latinoamericana N° 337 ﬂ



ETIQUETADORA SEMIAUTOMATICA DECO 160

Centro de etiquetado con sistema configurable por
maodulos para distintos envases. Aplica hasta 1200 eti-
quetas por hora.

Dimensiones
500x730x1150

Caracteristicas

* Alimentacion 220v. Aire comprimido 6 Bar.

* Pantalla tactil.

* Contador de produccion.

* Reconocimiento automatico de mddulos intercambia-
bles.

* Sensor de etiquetas transparentes.

* Aplicacidn frente y dorso con etiquetas alternadas en
rollo.

* Envases cilindricos con rollos desde 10mm hasta
180mm de didmetro.

* Envases planos y elipticos con sistema de cunas
especificas intercambiables.

* Modelos hasta 250mm de ancho de etiqueta.

* Motores paso a paso en etiqueta y modulos.

* Velocidad variable.

* Alta precision +/- Tmm.

Accesorios

* Mesa de acero inoxidable.

* Codificador Hot Stamping.

* Kit Tamper Evident.

* Impresor de cddigo de barras, QR, vencimiento, etc.,
para informacion variable. Superficie maxima de impre-
sion 32x70mm.

* Expulsor de envases cilindricos.

* Sistema para etiquetado de pomos.

* Modelo PAINT para baldes de 10y 20 litros.
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ROSCADORA SEMIAUTOMATICA TSP 1000
Para tapas de aluminio PILFER. 1.000 unidades hora.
Regulable.

Dimensiones
600x700x600

Caracteristicas

* Alimentacion: 380v - 0,75kw (opcional 220v).

* Regulacion eléctrica de altura de cabezal.

* Control electronico de velocidad con variador de fre-
cuencia.

* Control de parada y arranque.

* Construccion en acero inoxidable, aluminio y plasti-
cos de ingenieria.

* Estructura autoportante para colocar sobre mesa
existente.

* Revestimiento para proteccion del sistema mecanico.
* Proteccion ocular y pulsador de parada de emergencia.
* Rapido cambio de formato.

MAS INFORMACION:
(54 11) 4208-6221/9476
www.cadec.com.ar



CALDERAS FONTANET

MAS DE 90 ANOS GENERANDO ENERGIA

Una empresa dedicada a la fabricacion ,

1

de calderas y tanques, con tecnologia, calidad, |
1

servicio y asistencia al cliente como !

principales ventajas competitivas. i

Fontanet cuenta con un amplio abanico de alternativas
en cuanto a generadores de vapor y agua caliente, capa-
ces de adaptarse a las necesidades de diversas indus-
trias. Con el propdsito de entregar la mejor calidad en
sus equipos, posee una infraestructura de Gltima gene-
racion y un grupo de trabajo formado por profesionales
altamente capacitados y orientados para tal fin.
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Fontanet

Calderas y Tangues
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Con una politica dirigida siempre a la satisfaccion del clien-
te, la empresa tiene como objetivo brindar el mejor servi-
cio postventa. Para ello, garantiza el suministro de todos
los accesorios de reposicion que requieren los equipa-
mientos, asi como una respuesta rapida, profesional y efi-
ciente por parte de su equipo de asistencia técnica.

En su larga trayectoria, Fontanet ha reafirmado
el liderazgo en su sector, apostando a sequir creciendo
dia a dia con los nuevos desafios que presenta el mer-
cado para satisfacer las cambiantes necesidades de sus
clientes.

MAS INFORMACION: Tel./Fax: (54 3492)504800
ventas@calderasfontanet.com.ar
www.calderasfontanet.com.ar
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CICLOQUIMICA S.A.

CURAVIS® SO-LO, UNA VALIOSA AYUDA ANTE
EL DESAFIO DE REDUCIR EL SODIO MANTENIENDO
EL SABOR, LATEXTURAY EL RENDIMIENTO

Cada dia mads, la poblacion toma conciencia de que el
exceso en la ingesta de sodio es una amenaza para la
salud. El consumo de sodio se encuentra asociado a
diversas enfermedades no transmisibles, como la
hipertension arterial, las enfermedades cardiovascula-
res, las cerebro-vasculares y las renales, entre otras.
Estas enfermedades constituyen una de las principales
causas de muerte en el mundo.

En los ultimos afios, en varios paises de
Latinoamérica han surgido iniciativas desde el sector
publico para reducir el consumo de sodio de la pobla-
cion. Estas iniciativas se componen de dos elementos
fundamentales: las campafias educativas y la solicitud
de adhesion a los fabricantes de alimentos procesados
para reformular sus productos. En algunos paises esto
se tradujo incluso en la sancidn de leyes especificas. En
la Argentina, por ejemplo, la Ley 26905 (que entro en
vigencia en diciembre de 2014) fijo los valores maxi-
mos de sodio que deben contener ciertos grupos de ali-
mentos. La industria carnica fue uno de los segmentos
objetivo.

Sin embargo, la tarea de reducir el sodio repre-
senta un importante desafio para los elaboradores de
productos carnicos. Muchos son los ingredientes fun-
cionales que se utilizan habitualmente: sal, fosfato,
conservantes, entre otros, y en su mayoria son sales de
sodio. Su reemplazo implica evaluar con rigurosidad la
textura, el rendimiento, la estabilidad, el sabor y la vida
atil del alimento. De los ingredientes funcionales utiliza-
dos, el principal aporte al total de sodio lo realiza la sal
y luego los fosfatos.
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cicloauimica

Generamos vinculos productivos

$Innophos

E Cicloquimica S.A. es distribuidor para el

\ mercado carnico de la firma Innophos Inc.,
lider mundial en la produccion de fosfatos
puros y en mezcla altamente especializados.
Su producto Curavis® So-Lo 93 es una mezcla

especial de fosfatos disefiada para obtener

reducidos en sodio y de excelente calidad.
Responde asi a las exigencias de un publico
consumidor cada vez mas preocupado
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! por la salud pero que no quiere renunciar
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| placer de la comida.

Maltiples son las funciones de los fosfatos: aumento de
la fuerza idnica, ajuste del pH, retraso de la rancidez e
inhibicion de la oxidacion del pigmento carnico. Los
pirofosfatos, especialmente, tienen una funcion indis-
cutible en la formacion y estabilizacion de las emulsio-
nes carnicas.

Al trabajar con el fosfato Curavis® So-Lo 93 de
Innophos es posible lograr el reemplazo de los fosfatos
puros y de las mezclas de fosfatos de sodio estandar
mas utilizadas por la industria. Su fuerza ionica permite
sustituirlos en forma directa sin necesidad de reformu-
lar. La gran ventaja es que Curavis® So-Lo 93 posee un

')




CURAVIS So-Lo 93 permite:

- Reemplazar fosfatos tradicionales para disminuir el
sodio en las formulaciones.

- Desarrollar productos “reducidos” en sodio.

- Mantener intacta la textura y el rendimiento.

- Conservar el sabor.

93% menos de sodio que los fosfatos habituales y por
tanto su reemplazo implica una reduccion importante
del sodio total del producto. Esto es muy importante
para alcanzar los objetivos legales vigentes y para de-
sarrollar lineas de productos saludables reducidas en
sodio.

PRODUCTOS DE ALTA TECNOLOGIA PARA

LA INDUSTRIA DE CARNES

Cicloguimica cuenta con una unidad de negocios orien-
tada a satisfacer las necesidades de la industria carnica.
Comercializa para esta industria productos de alta tec-
nologia, elaborados por prestigiosas firmas internacio-
nales y tiene el respaldo de una trayectoria avalada por
las mas reconocidas empresas fabricantes de produc-
tos carnicos en la Argentina.

Carrageninas GENU®. Agentes gelificantes y estabili-
zantes de alta funcionalidad desarrolladas por CPKelco
- a Huber Company. Se destaca principalmente su uso
en productos inyectados y/o masajeados. Crudos o
cocidos. De baja y alta extension. Ofrece una excelente

performance en productos formados como medallones
de carne y pollo.

Fosfatos puros y mezclas Textur BindTM y Curavis®.
Acttian como reguladores de acidez, agentes quelantes,
emulsionantes y estabilizantes. Fabricados por
Innophos Inc.

Antioxidantes naturales y sintéticos. Aditivos que
retardan o previenen la rancidez de las grasas y aceites.
Goma guar, goma xantica. Agentes de textura, ligantes
de agua y protectores de emulsiones.

Glicoles. Para sistemas de refrigeracion

MAS INFORMACION:
www.cicloquimica.com; info@cicloquimica.com
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Ingenieria y equipos para la industria

& Lineas completas para el procesamiento de frutas: frutillas, arandanos, etc. € Tuneles hidrocooling para procesamiento de frutas y hortalizas

istemas de lavado para frutas, verduras y hortalizas

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

& Lineas de clasificacion, tamanado y empaque de fruta congelada

www.asema.com.ar | ...

Ruta Prov. N°2 km 13
Monte Vera (3014) | Santa Fe, Argentina

= Equipos para escaldado por vapor o agua caliente
& Plantas para elaboracion de pulpas y néctares de frutas
& Concentracion de jugos y néctares

Presentes en

tecno
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EPSON

PRESENTA SUS IMPRESORAS DE ETIQUETAS

A COLOR BAJO DEMANDA

Epson, marca lider en impresion e imagen
digital, cuenta con una familia de impresoras
de etiquetas creadas para imprimir tirajes
cortos de etiquetas a color. Las mismas,
brindan soluciones de calidad a
emprendedores y empresas que busquen
imprimir internamente sus etiquetas a color,
sin depender de terceros. Se trata de las
impresoras Epson ColorWorks®, las cuales per-
miten crear etiquetas a todo color, empleando
disefos propios, y con opcion de modificar las

cantidades que se requiere bajo demanda.

Estos dispositivos estdn pensados para satisfacer las
necesidades de cualquier sector, como alimentos, bebi-
das, farmacias, comercios, identificaciones para eventos,
0 etiquetas para productos quimicos, entre otros. Las
ventajas de este tipo de impresion bajo demanda es la fle-
xibilidad que ofrece para controlar cantidades y sesiones
de impresion, ya que todo el proceso de produccion es
sencillo y personalizado. De esta manera, se alcanza mas
eficiencia, se asegura un aumento de velocidad en los
procesos y promete mayor productividad, a causa de su
estrategia de eliminacion de los costos imprevistos y de
los residuos de las etiquetas. Los equipos que integran a
esta linea de impresoras son los siguientes:
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COLORWORKS® e

C3500 — —
Es el miembro mas e
compacto vy flexible de
la familia ColorWorks®.
Ofrece a una amplia
variedad de sectores
industriales una nueva
manera de imprimir eti-
quetas a color en la propia empresa. Permite evitar tiempos
de espera y elevados costos de produccion, consiguiendo
un mayor y mejor control desde el disefio a la impresion.

SERIE COLORWORKS®
C7500

Redefine la impresion
rapida, confiable y ren-
table. Los fabricantes
ahora pueden cubrir
sus necesidades de eti-
quetado en sus propias
instalaciones con una velocidad y una calidad excepciona-
les. La serie G7500 también contribuye a eliminar los cos-
tos asociados con la preimpresion al producir tiradas cor-
tas de etiquetas personalizadas bajo demanda. Esta serie
incluye dos equipos:

- ColorWorks® G7500: ideal para la impresion en media
mate de etiquetas en las que la durabilidad es esencial.
Utiliza tinta pigmentada DURABrite® Ultra.

- ColorWorks® C7500G: combina una calidad de impre-
sion y una durabilidad excelentes, pensada para la impre-
sion en media brillante y utiliza tinta pigmentada
UltraChrome® DL.

Toda la gama de esta linea, ademas, es compati-
ble con los principales proveedores de software, los len-
guajes de programacion integrados y las emulaciones. De
esta manera se encuentran a disposicion las sofisticadas
caracteristicas que el usuario necesita, pero también
resulta sencillo reemplazar las tecnologias heredadas.

Estos equipos fueron exhibidos en junio
durante la feria FITHEP NOA — Expoalimentaria 2018,
donde han tenido muy buena respuesta por parte del
mercado asistente. Epson también estara presentes con
las Gltimas novedades en FITHEP Patagonia -
Expoalimentaria 2018.




SIMES S.A.

NUEVA GENERACION DE EQUIPO PARA ELABORACION
CONTINUA DE MERMELADAS, PULPAS DE FRUTAS,

SALSASY DULCE DE LECHE

Simes S.A. es una empresa santafesina
especializada en el desarrollo y fabricacion de
equipos de proceso en la industria de
alimentos, caracterizada por una permanente
actualizacion de su tecnologia. Iniciada en el
afho 1970, la gran aceptacion de sus productos
en el mercado local le abri6 las puertas a la
exportacion, tanto en forma directa como a
través del equipamiento de las plantas llave en
mano realizadas por empresas argentinas de
ingenieria. Siguiendo su politica de constante
renovacion, esta presentando la nueva linea
para elaboracién continua de mermeladas,

pulpas de frutas, salsas y dulce de leche,

La nueva generacion de equipo elaborador continuo
permite en una misma unidad de produccion, la fabrica-
cion de productos diversos como: pulpas de frutas,
mermeladas, salsas para helados, dulce de leche en sus
distintos tipos, etc. Al ser un equipo de produccion con-
tinua, la capacidad minima es de 400/500 kg/h (merme-
ladas) y 200 kg/h (dulce de leche) en adelante.

El equipo consta de tres sectores: el modulo de
preparacion de la mezcla; el mddulo de proceso para las
etapas de calentamiento, retencion y enfriamiento, y el

sistema de bombas positivas y cuadro de valvulas para
el manejo de las distintas etapas del proceso. La confi-
guracion del mismo se realiza conforme a los productos
a fabricar y las capacidades requeridas. Las principales
caracteristicas son:

- Manejo del proceso con parametros cuantitativos, que
se fijan del tablero de comando.

- Registracion y trazabilidad de cada partida.

- Mayor eficiencia de los procesos de transferencia de
calor.

- Menor consumo de vapor.

- Permite el lavado CIP.

- Menor necesidad de mano de obra calificada.

- Menor superficie ocupada.

- Menor costo operativo.

MAS INFORMACION:
www.simes-sa.com.ar, info@simes-sa.com.ar
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VALMEC S.A.

EXCELENCIA EN CONTROL DE FLUIDOS

H La Alimentacion Latinoamericana N° 337

Desde sus comienzos, Valmec tiene
como principal objetivo brindar a
sus clientes un producto de exce-
lencia para el control de fluidos,
considerando las mejoras conti-
nuas, la tecnologia y su integracion
con el personal como bases funda-
mentales de una estructura eficien-
te, que es el fiel reflejo de la mision
y los valores de la organizacion.
Valmec esta presente en la
cadena de produccion de las princi-
pales empresas, ofreciendo lineas
de productos confiables, fabricados
con tecnologia de Ultima genera-
cion, certificaciones de reconoci-
miento mundial y disefios eficientes
que proporcionan al usuario la tran-
quilidad en el control de fluidos de
cada proceso. Cada producto es
sin6nimo de una ordenada politica
establecida desde un compromiso
empresario genuino y la revision
permanente de un sistema de ges-

valmec =

Valmec S.A. es una compaiia argentina que inicia sus actividades en 1977, fabricando y comercializan-
do valvulas esféricas para diversas aplicaciones. Como resultado de la calidad de sus productos y de
su servicio de asistencia post-venta, la empresa logré una rapida aceptacion de los mercados y hoy pro-
vee a diversos sectores, como la industria alimentaria y aceitera, de petréleo y gas, petroquimica, celu-
losa y papel, metalurgica y de energia, entre otras. Para la industria de alimentos, Valmec ofrece valvulas

esféricas bridadas, valvulas esféricas roscadas y para soldar, y valvulas mariposa.

tion de la calidad que ha logrado la
certificacion de normas de producto
y de gestion mas reconocidas del
mundo, abarcando toda la linea de
productos y servicios.

Actualmente, la compafia
es un actor importante en el mercado
local y latinoamericano, encontran-
dose posicionada entre las lideres del
sector, lo cual constituye proyeccio-
nes de expansion hacia el resto del
mundo. Cuenta con un importante
capital humano de 85 personas, la
mas alta tecnologia en arranque de
viruta (42 CNC) y una moderna plan-
ta de mas de 8000 m2 cubiertos en
un predio de 11000 m2 ubicada en
Tortuguitas, provincia de Buenos
Aires. Gracias a €s0S recursos pro-
duce valvulas esféricas de 4" hasta
16” en series ASME 150 hasta ASME
2500, con extremos para soldar, ros-
cados o0 bridados.



Los logros alcanzados en sus 40 afos de trayectoria
son fruto del trabajo, esfuerzo, dedicacion y compromi-
so permanente de todos los miembros que integran
Valmec, lo que da como resultado productos de exce-
lente calidad para un mercado cada vez mas exigente y
altamente competitivo.

MAS INFORMACION:

Tel.: (54 3327) 452426/452427

(54 11) 5453-1165/64 int: 14
www.valmec.com.ar
www.youtube.com/watch?v=XRhbsZtQVo8

T

e

= -
ﬁ BILTEC .I
. —— — A

tecno
STAND3G 01

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

TOVRheinland®
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GRUPO INDUSER

LABORATORIO ESPECIALIZADO EN ANALISIS
PARA LA INDUSTRIA ALIMENTICIA

Y
INDUSER
A 4

Grupo Induser cuenta ya con una larga trayectoria como laboratorio de analisis en la Argentina. Desde
sus origenes, en el afio 1991, ha tenido como principal objetivo ofrecer la mas alta calidad y eficiencia
en actividades de monitoreo y estudios de laboratorio, cubriendo las areas de alimentos, ambiente,

mineria, petréleo y farmacia.

Es el laboratorio argentino con mas métodos y parame-
tros acreditados por el Organismo Argentino de
Acreditacion (OAA) en diferentes matrices. Cuenta con
mas de 200 empleados en todo el pais, alrededor de
360 mil muestras procesadas y mas de cinco millones
de parametros analizados.

El laboratorio -Clase A resolucion 41/14 OPDS-
opera en diversas areas, garantizando asi la cobertura
en todo el pais a través del laboratorio central en
Buenos Aires y de las sedes estratégicamente instala-
das en las provincias de San Juan, Salta, Mendoza,
Neuquén y Chubut.

Grupo Induser, que lleva mas de una década
acreditado por el OAA segln la norma 1SO 17025,
emplea metodologias de muestreo y andlisis estandari-
zados internacionalmente, asi como también somete a
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Sus equipos a programas permanentes de calibracion
para asegurar la exactitud en las mediciones. Su instru-
mental es de ultima tecnologia. Todo el parque de croma-
tografos gaseosos con detectores masa masa, HPLC
doble masa, cromatégrafos i6nicos, ICPs masa y doble
masa, entre otros equipos, brindan a sus clientes una
gran cantidad de servicios analiticos de alta confiabilidad,
junto con las normas internas de aseguramiento de cali-
dad y al personal profesional altamente capacitado.

Los servicios incluyen una bateria de analisis,
tanto microbiol6gicos como quimicos, dirigidos a dar
informacion de calidad a la industria de los alimentos en
toda su cadena de elaboracion y distribucion, aseguran-
do asi los estandares de compra de materias primas,

los pasos de elaboracion y la inocuidad en los produc-
tos terminados.

La politica del laboratorio incluye el permanente
compromiso con el cliente mediante el soporte y asesora-
miento previo y posterior a la entrega de los estudios ana-
liticos y la capacitacion constante de su capital humano.

Mas de veinticinco afos avalan la trayectoria
de Grupo Induser, que se distingue por la confiabilidad
de sus resultados, la calidad en los procedimientos, el
servicio de excelencia, equipamiento de dltima genera-
cion y su gran cobertura nacional.

MAS INFORMACION:
www.induser.com.ar

NUEVAS UNIDADES COMPACTAS

// Aptas para intemperie

// Menor contenido de refrigerante
// Maxima eficiencia

// Minimiza la obra civil

// Reduce espacios en planta

// Menor montaje in situ

Vigencia y Reconocimiento.

FRIO RAF S.A. Lisandro de la Torre 958 | Rafaela | Argentina

Tel.: +54 3492 432174 | Fax: +54 3492 432160

info@frioraf.com | www.frioraf.com
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ASEMA S.A.

SOLUCIONES INTEGRALES PARA LA

INDUSTRIA ALIMENTARIAY DE PROCESOS

Radicada en la localidad de Monte Vera, en la
provincia de Santa Fe, Asema S.A. cuenta con
una moderna planta industrial donde se
diseian y fabrican maquinas, equipos e
instalaciones para la industria procesadora de
alimentos, incluyendo equipos para frutas y
verduras, industria lactea y frigorificos.

Con desarrollo de tecnologias propias y
siempre atendiendo a las necesidades de sus
clientes, la empresa se caracteriza por
incorporar en forma permanente tecnologias
de fabricacion y métodos de control tendientes

al mejoramiento de la calidad.
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Ingenieria y equipos para la industria

Asema S.A. suministra soluciones integrales para la
produccion de alimentos derivados de las frutas y ver-
duras, incluyendo maquinaria y sistemas de control de
procesos, desde la recepcion de la materia prima hasta
el transporte del producto terminado, garantizando asi
una produccion eficiente de alimentos de la maxima
calidad. La empresa ofrece al sector de frutas y verdu-
ras lineas completas de lavado e inspeccion, equipos de
escaldado, lineas de clasificacion, tineles hidrocooling,
tuneles de congelado IQF, lavadoras de bandejas o mol-
des, y cintas trasportadoras sanitarias.

TUNELES DE CONGELADO IQF
Los tlneles en lecho semifluido para congelamiento
[.Q.F (Individually Quick Frozen - Congelado Individual
Rdpido) permiten que el producto sea congelado en
corto tiempo y sin aglomerarse. El disefio del tinel faci-
lita su lavado, sin puntos inaccesibles que den lugar a
la acumulacidn de restos de producto.

El sistema se compone de dos cintas transpor-
tadoras, una a continuacion de la otra, con malla tejida
de construccion especial en acero inoxidable calidad




AISI 304. El accionamiento de las cintas es mediante
moto-reductores comandados por variadores electroni-
cos de velocidad, lo que permite adaptar el tiempo de
permanencia a las diferentes condiciones del producto
a congelar.

La cinta de ingreso posee un sistema de lim-
pieza, con un colector de distribucion para realizar un
lavado periddico de la banda. Luego de lavada la cinta
se seca, evitando de esa manera la formacion de hielo
sobre la misma.

El equipo posee un sistema de ventiladores
centrifugos tipo “plug fan” de alto rendimiento para
impulsion de aire a través de las cintas y los evaporado-
res. Cuenta en el interior con una plataforma para
observacion y mantenimiento dentro del tunel y una
plataforma con acceso en el exterior en la zona de carga
junto al alimentador-distribuidor (shaker).

El gabinete esta construido en paneles de
acero inoxidable interior en PU inyectado. Piso modular
de acero inoxidable con inclinacion y canales de reco-
leccion de agua de lavado y descongelamiento.

La construccion del gabinete es del tipo modu-
lar desarmable, facilitando su pre-armado en taller y
montaje en la sala.

El alimentador/distribuidor de producto
(Shaker) es el encargado de garantizar una correcta dis-
tribucion del producto en la cinta de ingreso al tunel. Se
trata de un sistema de bandeja vibratoria totalmente
construida en acero inoxidable AISI 304 de calidad cer-
tificada, soportada por unidades elasticas especiales y
accionadas por dos vibradores excéntricos.

A efectos de lograr la capacidad frigorifica
necesaria, el equipo cuenta con evaporadores con des-
congelamiento por agua. El paquete de intercambio tér-
mico se construye con cafios de acero inoxidable AlSI
304 y aletas de aluminio para lograr un perfil de alto ren-

dimiento. El espaciado amplio de aletas permite un fun-
cionamiento prolongado entre ciclos de descongelado.

El tablero eléctrico estd ubicado en un gabinete
estanco tipo Nema IV; dispone de los elementos de
comando, control y proteccion para el accionamiento
de todos los motores descriptos. Todos los elementos
y componentes eléctricos son de primera marca en el
mercado. Dentro del mismo gabinete se instala la ban-
deja con los componentes eléctricos de comando y
control del sistema de refrigeracion.

MAS INFORMACION:

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

CONTROL DE PLAGAS EN LA INDUSTRIA

Dir. Tec. Ing. Agr. Gustavo lvan Adamec

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

SERVICIOS AMBIENTALES BUENOS AIRES S.R.L.
La Roche 839 - Moron (1708) Buenos Aires.
Tel. 4627-1313

ligad L.ar

www.fumigadorasaba.com.ar
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ALQUILER Y VENTA
DE EQUIPOS INDUSTRIALES

Filtrado y tratamiento de

aguas brutas y efluentes:

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

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

- Ocupan espacio reducido

- Baja pérdida de presién en el circuito

- Bajo caudal de limpieza

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

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

AB RAX|S Kits rapidos para hygiena

microbiologia
E. coli STEC no 0157 LATEX e IMS Equipos para control de
Pesticidas limpieza y sanitizacion
Toxinas de algas
Micotoxinas Los equipos e insumos

de hygiena permiten
determinar rapidamente
la eficiencia de la
limpieza asegurando la
calidad del producto.

INTERCIENCIA sa

Equipos para anélisis de DBO y DQO. Anilisis y Control Industrial
Determinacion de proteinas por métodos E. Comesaiia 4538 (B1702) Ciudadela
Lol s 5K Tel.: 11 4116-9870 / 74 | |
AT DO SRNONIB: info@interciencia.com -
Determinacion de fibra cruda. W it oneteom — -Ebm

. o a xylem brand

Aparatos de medicion para
aplicacion en alimentos.
Data logger temperatura,
humedad, presion.

tecno STAND3H 10
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TECNOLOGIA Y SERVICIOS
a8 0 PARA INDUSTRIALIZACION
DE ALIMENTOS

DE BLASI GUENTA CON MAS DE 35 ANOS DE TRAYECTORIA EN EL DISENO,
FABRICACION Y COMERCIALIZACION DE MAQUINAS PARA INDUSTRIALIZACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

PALETIZADOR DE LATAS LLENAS
EQUIPAMIENTO PARA EL PALETIZADO
DE LATAS LLENAS.

CONFITADOR AL VACIO PARA FRUTAS
EQUIPAMIENTO MODULAR DISENADO PARA INCORPORAR AZUCAR
A FRUTOS PRODUCIENDO EL CONFITADO, GLASEADO O ABRILLANTADO.

EQUIPAMIENTOS PARA DESHIDRATADO
OFRECEMOS SOLUCIONES DE DESHIDRATADO DE
DISTINTAS CAPACIDADES APTAS PARA TODO TIPO
DE PRODUCTO VEGETAL.

NUEVOS DESAROLLOS PARA PISTACHO
LIDERANDO EL MERCADO ARGENTINO DE BLASI PRESENTA SUS NUEVOS DESARROLLOS PARA
ACONDICIONAMIENTO Y PARTIDO DE PISTACHO.

ZIITIT

LINEA DE ACONDICIONAMIENTO LINEA PARTIDO DE PISTACHO SEPARADOR ABIERTO/CERRADD
DE PISTACHO

TE INVITAMOS A CONOCERNOS: WWW.DEBLASI.COM.AR / +54 (261) 431-5517/ DEBLASI@DEBLASI.COM.AR




INDUSTRIA 4.0
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LA NUEVA REVOLUCION INDUSTRIAL
ABRE OPORTUNIDADES PARA LA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

TETRA PAK® DIO A CONOCER SU PUBLICACION DEDICADA A LA INDUSTRIA 4.0

En su reciente publicacion, Tetra Pak desarrolla el concepto de la
“Industria 4.0”, tendencia en la que los procesos impulsados por
la digitalizacion y la automatizacion estan cambiando la manera
de hacer las cosas. Esto se combina con redes y sistemas de
tecnologia de informacioén (TI), enriquecidos a través de datos y
analisis en vivo y constantemente disponibles, para impulsar las
operaciones de manera mas eficiente y efectiva. La Industria 4.0

puede generar una mejor productividad, reduccion de costos y

una mayor rentabilidad para las empresas. También brinda la

oportunidad de una progresion continua y de capacitacion

superior, con creacion de nuevos empleos.
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“Robots, inteligencia artificial, algo-
ritmos complejos que toman deci-
siones por usted incluso antes de
que Ssupiera que debian tomarse.
Méquinas que hablan entre si y actu-
an sobre los bienes que estan produ-
ciendo. Vehiculos que se conducen
solos y lo alerfan de que estdn a
punto de averiarse antes de que real-
mente lo hagan. Bienvenido al
mundo de la Industria 4.0, el término
que se estd utilizando para enmarcar
algunas de las tendencias actuales
de la industria en torno a la digitali-
zacion, la automatizacion y el inter-
cambio de datos en las tecnologias
de fabricacién”. Con esta impactante
descripcion comienza el informe de



Tetra Pak® de reciente apari-
cion. Alli se explica que la
Industria 4.0 se trata de la fabri-
cacion inteligente: sistemas de
colaboracion totalmente inte-
grados que responden en tiem-
po real para satisfacer las exi-
gencias y las condiciones cam-
biantes en las fabricas. Es el
proximo salto decisivo en a his- ’

toria industrial, donde la auto-  INDUSTRIA 20 :
matizacion se combina con Produccion '
. . automatizada o 1
redes y sistemas de TI, enrique- "7
Habilitador: &

cidos a través de datos y anali-
Sis en vivo y constantemente
disponibles, para impulsar las
operaciones de manera mas efi-
ciente y efectiva.

Los conceptos detrds
de la Industria 4.0 son tan
amplios -y la escala de las
oportunidades a veces tan des-
conocida- que muchos fabri-
cantes de alimentos deben luchar para entender como
estas tecnologias los afectan. Cuales son mas relevan-
tes para su negocio, y cuales siguen siendo un "traba-
jo en progreso". La buena noticia es que la integracion
de los procesos ofrecidos por las tecnologias detras
de la Industria 4.0 puede ayudar a cumplir con
muchas de las exigencias actuales, ya sea para mejo-
rar la seguridad alimentaria, gestionar mejor sus cade-
nas de suministro, asegurar la mayor rentabilidad en
un mundo complejo y competitivo, o ser capaces de
responder con flexibilidad a las exigencias cambiantes
de los consumidores.

Electronica y T1

INDUSTRIA 1.0
Produccion mecdnica

Habilitador: Vapor

] INDUSTRIA 2.0
Produccion masiva

Habilitador: Electricidad
y divisién del trabajo

‘-----------‘
\‘ INDUSTRIA 4.0
m Produccion
digital-fisica

Habilitador: robética,
sensores, inteligencia
artificial, computacion
en la nube

"R
=

La Industria 4.0 no es un salto "tinico" hacia un

futuro brillante y nuevo, sino que se trata de
comenzar un viaje paso a paso y decidir qué
procesos son adecuados para cada empresa
y garantizar que las oportunidades se
aprovechen al maximo. Y no es un viaje para
emprender solo: se trata de encontrar los socios

adecuados que lo guien en cada etapa.

PARA SU EMPRESA ABSOLUTAME

DLAGRAMA DE COMPRESION

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

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

AIRE COMPRIMIDO GRADO ALIMENTICIO

CompAir

UNA COMPARIA DEL GRUPO
Gardner

NTE SIN ACEITE

Cargas equilibradas = vida util mas larga

www.mary-ingenieria.com.ar
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KGRANOTEC

Nutricion y Biotecnologia para la Salud

EL SOCIO EXPERTO
PARA LA INDUSTRIA

SOLUCJONES
ESPECIFICAS,

RESULTADOS
CONCRETOS

> Especialistas en Nutrientes e Ingredientes
para mejorar nutricional, tecnologica y
funcionalmente sus productos.

> Formulados de alto valor nutricional que
satisfacen las nuevas demandas de consumidores.

> Asesoramiento Integral para diferenciar
competitivamente sus productos en gondola.

> Solida experiencia en optimizacion de procesos,
mejora del rendimiento, reduccion de costos
y tiempos de elaboracion.

> Estandarizacion de Calidad de la produccién alo
largo del tiempo y gestion de las materias primas.

> Comunicacion y apoyo permanente para el
desarrollo y mejoramiento continuo de productos.

PARA FICHAS TECNICAS, MUESTRAS
DE PRODUCTO Y/0 ASESORAMIENTO

TECNICO COMERCIAL CONTACTENOS A
> SAC@GRANOTEC.COM.AR

GRANOZYME
GRANS s

GRANOL/fe

GRANOVIT
LEVAMIX

©-0006

@ > www.granotec.com.ar

@ ~ +54(3327)444415al 20
GRANOTEC
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En un cierto nivel, la Industria 4.0 se enfocara en facili-
tar el trabajo de las personas. Sin embargo, plantea
cuestiones fundamentales sobre qué tipo de puestos de
trabajo se crearan en los proximos afos, y qué habilida-
des se necesitaran para llenarlos. ¢Como podemos
capacitar o recapacitar a los empleados para que adop-
ten la nueva cultura de trabajo que esto conlleva, y cam-
biar la mentalidad para abrazar positivamente una
nueva era de creciente automatizacion?

La Industria 4.0 también es importante porque
permitira -y exigira- que los fabricantes de alimentos y
bebidas adopten un nuevo enfoque para sus negocios:
uno que implique una mayor imaginacion en términos
de vision exitosa del futuro, mayor integracion de pro-
cesos y una mayor necesidad de claridad sobre los
resultados y como una empresa los lograra.

El informe de Tetra Pak® ofrece a los fabricantes
de alimentos ayuda sobre como satisfacer estas exigen-
cias. También los ayudara a comprender mejor las opor-
tunidades disponibles y el tipo de inversion o cambio en
los procesos existentes que podrian necesitar si desean
aprovecharlas. Asimismo, examina cdmo son las 'mejo-
res practicas' y como las empresas pueden descifrar
algunos de los aspectos mds técnicos de los conceptos
involucrados. Lo que es mas importante, los fabricantes
de alimentos deben forjar nuevas asociaciones con otras
industrias y buscar nuevos aliados para navegar en el
nuevo mundo. Algunos de los cambios pueden ser abru-
madores; algunos de los términos y conceptos pueden
ser desconcertantes; pero con los socios adecuados para
emprender el viaje con ellos, gracias a la Industria 4.0,
estaran mucho mejor posicionados para prosperar en un
mundo cada vez mas competitivo.

“La clave principal del éxito para los producto-
res de alimentos y bebidas es unir fuerzas con los
so0cios adecuados para ayudarlos a comprender la mag-
nitud de la oportunidad y enfrentar los crecientes retos.
También es necesario asegurar que los equipos estén
conectados, que los expertos en la materia se involu-
cren, que las decisiones se analicen rapidamente y se
tomen con eficacia”, sostuvo Alejandro Chan, Director
Servicio Técnico, Tetra Pak Argentina. Tetra Pak® cuen-
ta con una experiencia en el envasado, procesamiento y
soluciones de alimentos y bebidas en el mundo por mas
de 60 afos, por lo que las nuevas tecnologias ayudan a
continuar satisfaciendo muchas de las demandas actua-
les y mantenerse a la vanguardia desarrollando opera-
ciones a la medida de los equipos, procesos y merca-
dos. El informe completo se puede encontrar en:
https://assets.tetrapak.com/static/pa-
sp/documents/industry4_def%20espafiol.pdf
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COMO SUPERAR LOS RETOS DE  bene@
LA REDUCCION DE AZUCARY DE """
GRASA EN LOS POSTRES HELADOS

Rudy Wouters - Centro de Tecnologia BENEO

En el &mbito global, el movimiento contra el azicar estéa
ganando terreno y los consumidores exigen indulgen-
cia, pero acompafada de una etiqueta de contenido
reducido en azidcar o sin azlcar. Tanto los helados a
base de leche, de soja o de agua, como todos los pos-
tres helados, se encuentran bajo un escrutinio cada vez
mayor. Segun reportes de Mintel', el crecimiento del
mercado minorista global de helados se mantiene
firme, llegando a 13 millones de litros en 2016.
Puntualmente en Latinoamérica, Brasil es el mayor
mercado para los helados en volumen y presenta la
mayor tasa anual compuesta de crecimiento durante
los Gltimos cinco afnos. Pero si se analiza el consumo
per capita de helado, la delantera la lleva la Argentina,
con 4.4 litros por persona por afio, seguida por Chile
con 4.2 litros. En estudios realizados por Global Data?,
el mercado argentino de helados (artesanal e industrial)
ocupa el 17,1% del mercado latinoamericano, estimado
en unos 865.2 millones de ddlares, mientras que el
mexicano corresponde al 10,2% del mercado regional
y se estimo en 675.4 millones de dolares.

Los helados también se ven influidos por las
tendencias regionales de consumo. Segdn Mintel, los
consumidores brasilefios aumentaron un 21% el con-
sumo de snacks durante el dia, en tan solo un afo. Esta
tendencia por supuesto que influyd en los helados,
generando el lanzamiento de nuevas propuestas en
porciones individuales, con packaging adecuados para
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Mientras que los consumidores interesados
en la salud estan mas interiorizados que
nunca con respecto a sus elecciones

de alimentos y bebidas, los reformuladores de
alimentos prestan cada vez mas atencion a
los postres helados. La reduccion de azucar
en estos postres presenta un reto

significativo, ya que el producto final debe

mantener la ilusién de indulgencia.

Rudy Wouters, a cargo del Centro de
Tecnologia BENEO, aborda en este articulo
los retos de la sustitucion del azicar en los
postres helados y explica como el uso de los
ingredientes apropiados puede dar lugar

a la indulgencia, incluso en las aplicaciones

de postres lacteos.

el consumo callejero. En una zona intermedia entre
snacks y consumo responsable, se vieron lanzamientos
en formatos mini o bocado de estilo gourmet, que per-
miten darse un gusto controlado, limitando las calorias.
El segmento “better for you” también lleg6 a los hela-
dos con la incorporacion de ingredientes mas saluda-
bles, como la chia, antioxidantes, omega 3, fibras y cal-
cio. Asimismo, se registraron nuevos helados con alto
valor proteico y libres de gluten.

1Mintel Category Insight: Ice Cream. Agosto 2017.
2Global Data Country Profile: Ice Cream Sector in Argentina/ in
Mexico. July 2017.



COMPLEJIDAD DE LOS POSTRES HELADOS

La categoria de postres helados es amplia y consta de
productos que van desde el helado superpremium y los
pasteles helados en capas hasta las paletas frutales y
los yogures helados. Sin embargo, la sustitucion del
azdcar es mas dificil en ciertas aplicaciones que en
otras, y los productores de alimentos tienen que supe-
rar el reto de eliminar la grasa y el azlicar mientras man-
tienen la texturay la estabilidad del producto durante su
vida util. Ademas del ciclo de congelamiento y descon-
gelamiento, debe asegurarse la estabilidad del producto
helado, para prevenir la formacion de grandes cristales
de hielo. Segan Mintel, el 11% de las innovaciones en
helados lanzadas en Latinoamérica en 2016 estuvieron
relacionadas a la reduccion de azucar y el 12% a la
reduccion de grasas; y el promedio del contenido graso
de los helados se redujo de 9 g cada 100 g¢/mla 8.33 g
cada 100 g/ml en ese mismo afio.

Con respecto al helado, hay un desafio adicio-
nal que es el de lograr que el producto reformulado pre-
sente la misma textura al tomarlo con la cuchara, que
su equivalente con toda la grasa y el azlcar. Es necesa-
rio alcanzar todo esto y, al mismo tiempo, mantener el
sabor indulgente y la textura cremosa que los consumi-
dores esperan de su postre helado favorito.

Los postres helados constan de una variedad
compleja de ingredientes, sabores y texturas que pre-
sentan diversos retos para los reformuladores de ali-
mentos. Por ejemplo, al observar una paleta helada de
primer nivel, se ve que el producto tiene una cobertura,
una salsa dulce y una capa de chocolate y helado, por
lo que una reduccion de azlcar y de grasa seria benefi-
ciosa para estos ingredientes. Aunque se trata de un
reto importante, gracias al trabajo de expertos en refor-
mulacion de recetas como los del Centro de Tecnologia
BENEQ, ahora es posible reducir significativamente la
grasay el azdcar incluso en postres helados complejos,
utilizando diversos ingredientes funcionales

DULZOR NATURAL

El Centro de Tecnologia BENEO ha estado trabajando
para crear recetas con contenido reducido de azucar
pero que sigan proporcionando el sabor y la textura
indulgentes y cremosos que los consumidores esperan.
La inulina y la oligofructosa son fibras funcionales de
BENEO que pueden utilizarse en recetas para sustituir el
azucar, ya que ayudan a crear una textura suave y cre-
mosa y un sabor agradable. Asimismo, segun la canti-
dad de inulina o de oligofructosa que se use en el pro-
ducto final, también pueden permitirle al productor
colocar una declaracion de "fuente de fibra" en el empa-

que y declaraciones de salud adicionales, dependiendo
de la normativa local.

Como se puede ver por la composicion del
helado que se muestra en la Tabla 1, la oligofructosa
Orafti® de BENEO puede utilizarse para reducir signifi-
cativamente la sacarosa. En esa receta, el azlcar se
redujo un 30% en comparacion con el producto estan-
dar. Es interesante destacar que en funcion de los resul-
tados del panel de catadores de BENEOQ, quienes proba-
ron los helados no sintieron diferencias significativas
en aspecto, textura, dulzor, cuerpo y cremosidad entre
el helado bajo en azicar y el producto estandar de refe-
rencia. Ademas, segln una aprobacion reciente de una
declaracion de salud por la EFSA (Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria), si un productor de postres
helados replicara esta receta, también podria agregar
una declaracion de salud de respuesta de glucosa en la
sangre si se ha sustituido el 30% de los azlcares tota-
les por oligofructosa y/o por inulina.
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TABLA 1 - Helado bajo en aztcar con oligofructosa Orafti®

Agua 53 55
Crema 23 23
Azicares 13 7
Leche en polvo descremada 10 10
Oligofructosa Orafti® - 5
Ingred_it_antes secund_a_rios (p. €j., _ 6. —
emulsificante, estabilizante, saborizantes)

TABLA 2 - Helado bajo en grasa con inulina

Agua 55 58
Crema 23 15
Azicares 11 11
Leche en polvo descremada 10 10
Inulina Orafti® . 5
Ingred_igntes secund_a_rios (p. €j., _ 5.8 6.8
emulsificante, estabilizante, saborizantes)

Ademas de sustituirse el azicar, también es posible
sustituir la grasa en los postres helados. En la Tabla 2
se presenta un ejemplo de un helado bajo en grasa gra-
cias al uso de inulina. En la receta se utilizo la inulina
Orafti® como sustituto de grasa de etiquetado limpio y
se logro una reduccion del 30%, en comparacion con el
producto estandar. Los resultados del panel de prueba
determinaron que el helado bajo en grasa tenia un
sabor, una sensacion en la boca cremosa y un cuerpo
similares a los del producto estandar. También, que fue
mas fécil de tomar el helado con la cuchara y que se
sintio mas suave en la boca. Adicionalmente, fue posi-
ble colocar en el envase una declaracion de alto conte-
nido de fibra.

El interés en variantes mas saludables de los
productos tradicionales ha alcanzado su nivel mas alto.

ﬁ La Alimentacion Latinoamericana N° 337

Pero para crear productos con capacidad de permanen-
cia, los productores deben estar seguros de que al
hacer desaparecer la culpa no estan eliminando nada
del disfrute. Esto significa crear productos bajos en
grasay en azlicar que tengan tan buen sabor como sus
equivalentes estandar. Al capitalizar la experiencia de
los formuladores de recetas como los del Centro de
Tecnologia BENEO, los productores pueden ofrecer
productos con menos azlicar y grasa, pero que siguen
teniendo toda la diversion.

MAS INFORMACION:

www.beneo.com y www.beneonews.com
Twitter: @_BENEO -

LinkedIn: www.linkedin.com/company/beneo
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MERCADOS

En un extenso documento, desarrollado por el
Observatorio Vitivinicola Argentino y la
Corporacion Vitivinicola Argentina, con la
participacion de la Facultad de Ciencias
Econdmicas de la Universidad Nacional de
Cuyo, la Asociacion de Cooperativas
Vitivinicolas Argentinas y la Bolsa de
Comercio de Mendoza, se expone el impacto
que la industria vitivinicola argentina aporta a
la economia de nuestro pais. Para ello, las
instituciones participantes se enfocaron en la

cuantificacion de las principales variables del

valor agregado, el valor bruto de produccion,

el aporte impositivo y los ingresos por el
turismo del vino que genera la cadena de
valor vitivinicola. Presentamos aqui un
resumen de los principales indicadores
(Tablas 1y 2).

Para valorizar el impacto de la vitivinicultura en la eco-
nomia argentina ha sido utilizado el método de valor
agregado. Asi, se estima que en 2017 la cadena de valor
vitivinicola (vino, jugo concentrado de uva, pasas y uva
de mesa) gener6 valor agregado por mas 38.000 millo-
nes de pesos. Aproximadamente, un tercio de ese valor
lo aporto la produccion de uva para vinificar (12.800
millones de pesos). Es importante resaltar esto, ya que
refuerza la idea acerca de la capacidad de generacion de
riqueza que tiene la produccion primaria, aportando casi
el mismo monto de valor agregado que la etapa de
comercializacion de vino (13.000 millones de pesos).

Por su magnitud, el fraccionamiento y la elaboracion de
vino en conjunto aportan uno de cada tres pesos de
valor agregado y es llamativo que el turismo del vino, a
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IMPACTO DE LA VITIVINICULTURA
EN LA ECONOMIA ARGENTINA

Corporacion Vitivinicola Argentina — Observatorio Vitivinicola Argentino

IMPACTO DE LA
VITIVINICULTURA

EN LA ECONOMIA
ARGENTINA

% ®%. Observatorio

CORPORACION VITIVINICOLA VITIVINICOLA ARGENTING
ARGENTINA

pesar de ser una actividad incipiente en relacion a las
actividades productivas, genera valor agregado por
sobre la uva de mesa y la pasa de uva.

La estimacion por hectarea indica un valor de
170.000 pesos por hectarea que se distribuye en las 18
provincias del pais en las cuales se desarrolla la vitivini-
cultura. Es decir que, de una hectarea de vid se produjo
en 2017 riqueza por 170.000 pesos a partir de la uva,
vino, jugo de uva, pasa de uva, uva de mesa y turismo.
La cadena vitivinicola es una gran demandante de insu-
mos, esto se advierte con claridad en el fraccionamiento
de vino, ya que alli la demanda de insumos secos signi-
fico mas de 15.000 millones de pesos en 2017. Una
mencion especial merece la generacion de la mano de
obra ya que, en promedio, el 30% del valor agregado
generado en la venta de vino es mano de obra, siendo
en algunos casos -como en la produccion de uva para
vinificar- de alrededor del 70% del valor agregado. Sin
dudas este es un valor importante.

La comparacion de las variables macroecono-
micas indica que la cadena vitivinicola representd en



TABLA 1 - Aporte de la vitivinicultura a la economia nacional

VARIABLE

VALOR

Valor bruto de produccion vino

$ 72.096.628.539

Valor agregado vino

SO0AVvVIH3IW

$ 36.773.368.338

Valor agregado produccion de uva para vino $12.788.035.141
Valor agregado elaboracion de vino $3.912.384.302
Valor agregado venta de vino' $ 6.555.526.255
Valor agregado comercializacion de vino $12.977.393.137

Mano de obra vino

$ 12.360.629.244

Insumos para la produccion de uva para vinificar

$3.034.393.723

Insumos fisicos para la uva para vino

$1.139.164.210

Agroquimicos

$934.068.632

Maquinaria para la uva para vino

$961.160.881

Insumos para la elaboracion de vino

$ 16.692.669.387

Uva $15.822.428.864
Insumos fisicos para la elaboracion de vino $521.573.067
Energia $104.951.751
Mantenimiento $243.715.705
Insumos para el fraccionamiento de vino $16.692.669.387
Vino $ 13.387.028.496
Envase $5.180.090.995
Tapon $2.194.571.827
Etiqueta $ 1.743.247.162
Cépsula $460.593.699
Cajas $4.060.286.679
Otros insumos $1.730.641.790
Envase de envio (granel) $19.305.316
Gastos administrativos (granel) $24.756.228
Valor bruto de produccion jugo concentrado de uva $1.982.274.922
Valor agregado jugo concentrado de uva $ 87.268.821

Insumos para jugo concentrado de uva

$1.895.006.101

Uva

$1.297.127.214

Otros insumos $597.878.887
Valor bruto de produccion exportacion pasa de uva $ 850.231.580
Valor agregado exportacion pasa de uva $195.787.988
Insumos exportacion pasa de uva $ 654.443.592
Valor bruto de produccion exportacion uva de mesa $114.045.790
Valor agregado exportacion uva de mesa $49.049.898
Insumos exportacion uva de mesa $ 64.995.892

Valor bruto de produccidn turismo del vino’

$1.596.144.549

Valor agregado turismo del vino

$934.746.427

Consumo intermedio turismo del vino

$661.398.122

2017 aproximadamente el 0,4% del producto bruto
interno argentino. Si bien este valor parece bajo, cuan-
do se considera que la superficie de la Argentina es de
aproximadamente 2,8 millones de km2, se advierte que
la vitivinicultura se desarrolla en el 0,1% de la superfi-

cie del pais. Es decir que nos encontramos ante una
actividad con distribucion territorial (18 provincias) que
ocupa el 0,1% de la superficie nacional y que multiplica
por cuatro su participacion en el PBI nacional en rela-
cion a la superficie que ocupa.
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MERCADOS

TABLA 2 - Generacion de la cadena de valor vitivinicola

VARIABLE VALOR
Cantidad de Vifiedos 24121
Superficie cultivada (hectareas) 219.260
Cantidad de provincias productoras de uva 18
Cantidad de establecimientos vitivinicolas 831
Enoturistas/afio 1.833.000

Aporte tributario vino

4.401.529.123

Vino elaborado (litros)

1.173.716.200

Puestos de trabajo 373.749
Puestos de trabajo directos (empleo equivalente a dedicacion plena)’ 100.749
Puestos de trabajo indirectos 273.000
Ventas de vino en Argentina $ 58.054.750.378
Ventas de vino en Argentina (litros) 893.320.150
Consumo per capita en Argentina (litros) 20,3
Exportaciones vitivinicolas U$S 953.617.883
Exportaciones de vino U$S 809.647.746
Exportaciones de jugo concentrado de uva U$S 88.283.046
Ventas de uva en fresco U$S 6.340.538
Ventas de pasa de uva U$S 49.346.553
Cantidad de paises a los cuales se exportan productos vitivinicolas 122

Entonces, la conclusion es contundente: amplia distri-
bucion territorial, poco espacio, alto valor agregado.

Cuando se compara el valor agregado vitivinicola
en relacion al valor agregado de la industria manufacture-
ra nacional, el porcentaje alcanza el 3%. Finalmente, al
considerar dentro de la industria manufacturera el valor
agregado de productos alimenticios y bebidas, la vitivini-
cultura significa el 10%, es decir que 10 de cada 100
pesos generados por la industria alimentaria del pais
corresponden a la cadena vitivinicola. Esto muestra que a
medida que la relacién de la uva como cadena se compara
con industrias de mayor valor agregado, su peso aumen-
ta, marcando una vez mas esta caracteristica que la distin-
gue respecto de otros productos.

EL APORTE IMPOSITIVO DE LA

INDUSTRIA VITIVINICOLA

Parte del estudio determind la carga impositiva que
soporta el sector vitivinicola de la Argentina, definiendo
como tal la relacion entre el total de impuestos que tri-
buta y el excedente de explotacion empresario. Se
buscé determinar en cada una de las simulaciones rea-
lizadas cudl seria el resultado de la explotacion si no
hubieran impuestos y como se “reparte” este monto
entre pago de impuestos y excedente para el empresa-
rio, es decir, que parte del resultado “puro” de la explo-
tacion (sin impuestos) quedan en manos del Estado y
qué parte queda en manos del empresario del sector. La
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carga impositiva nominal sobre la empresa se obtiene
por diferencia entre los resultados “con” y “sin”
impuestos, que representa precisamente la diferencia
de excedente que tendria el empresario si se le quitaran
todos los impuestos existentes.

Fueron obtenidos dos indicadores de carga
impositiva: el indicador tradicional (sefialado como
Ci1) que relaciona la carga nominal con los ingresos
por ventas y otro indicador, conceptualmente mas
riguroso y adecuado (sefialado como Ci2) que relacio-
na la carga nominal con el excedente de explotacion
(remuneracion al empresario). Asi se pudo advertir
que en el caso de una bodega pequefia (un millon de
litros aproximadamente) los impuestos significan el
63% del excedente de explotacion mientras que en
una bodega grande (10 millones de litros aproximada-
mente) el valor sube al 65%, la estimacion para el sec-
tor en su conjunto indica un 58%.

En la actividad primaria, la carga impositiva
sobre el excedente implica 43% para una finca pequefia
(100.000 quintales), es decir que 43% del excedente de
explotacion se utiliza para pagar impuestos. En una
finca mas grande el porcentaje es similar. La vitivinicul-
tura argentina aportd tributariamente al fisco en 2017
poco mas de 4.400 millones pesos y generd 385 mil
puestos de trabajo (los directos, es decir, empleo equi-
valente a dedicacion plena, fueron 106 mil y los puestos
de trabajo indirectos totalizaron 279 mil).
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VINO ARGENTINO BEBIDA NACIONAL

Los Ministerios de Agroindustria y de Turismo,
COVIAR y la Agencia Argentina de Inversiones y
Comereio Internacional trabajaran en conjunto para
posicionar al "Vino argentino bebida nacional”

El 24 de julio, en el marco de la Exposicion Rural 2018,
se firm6 un convenio de colaboracion entre el
Ministerio de Agroindustria, el Ministerio de Turismo,
la Corporacion Vitivinicola Argentina (COVIAR) y la
Agencia Argentina de Inversiones y GComercio
Internacional. A través del mismo, se busca fomentar
la actividad enoturistica en el territorio argentino y lle-
var adelante actividades en ferias internacionales de
promocion y comercio del Vino Argentino Bebida
Nacional. Las firmas fueron de Luis Miguel
Etchevehere, Ministro de Agroindustria; José Gustavo
Santos, Ministro de Turismo; Angel Leotta, Presidente
de COVIAR; y Juan Pablo Tripodi, Presidente Ejecutivo
de la Agencia Argentina de Inversiones y Comercio
Internacional. Todas las partes trabajaran para profun-
dizar y desarrollar politicas pablicas y privadas que
reflejen y potencien la realidad de la industria vitivini-
cola, que ya se destaca por ser una de las mejores
organizadas del pais.

La industria vitivinicola vendi6 casi 900 millones de
litros de vino en el mercado doméstico, lo que significo
una facturacion de mas de 58.000 millones de pesos y
cerrd el aflo con un consumo per capita de 20,3 litros.
A su vez, en el exterior, la Argentina vendi6 sus produc-
tos vitivinicolas (vino, jugo concentrado de uva, pasas
y uva en fresco) poco mas de 953 millones de ddlares
en 122 paises.

ALGUNAS CONSIDERACIONES METODOLOGICAS

Para la medicion de estos indicadores se han conside-
rado conceptos econdmicos, entre ellos el valor bruto
de produccion, es decir, el valor de todos los bienes y

servicios obtenidos por un sector de actividad. Por
ejemplo, el concepto “Valor Bruto de Produccion vino”
significa la valorizacién de la venta de vino (incluye
venta de vino en bodega en el mercado interno y expor-
tacion en precio FOB de vino fraccionado y granel a pre-
cios basicos). Al mismo tiempo, el valor bruto de pro-
duccion es la suma del consumo intermedio y el valor
agregado. Cuando se refiere a consumo intermedio se
hace referencia al costo de los insumos necesarios para
producir esos bhienes y servicios, en el caso del ejem-
plo, se hace mencion al costo de la uva, botella, cajas,
energia, entre otros.

El valor agregado equivale a los pagos a facto-
res de produccion, es decir, la retribucion a quienes
transforman esos insumos 0 bienes y servicios inter-
medios en un nuevo bien. El valor agregado esta com-
puesto por la remuneracion a la mano de obra, el con-
sumo de capital fijo, las amortizaciones de capital, los
impuestos a la produccion netos de los subsidios
correspondientes y el excedente de explotacion. No
obstante, en este estudio se ha dividido al valor agrega-
do, para simplificar los calculos, en dos componentes:
remuneracion a la mano de obra y excedente de explo-
tacion, incluyéndose dentro de este Gltimo el resto de
los pagos a los demas factores.

) - Carbonato de Calcio Pesado
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e - Carbonato de Calcio con
densidades especificas
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SN - Citrato de Calcio CD
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EN FISA SE DESARROLLARA EL
START-UP INNOVATION CHALLENGE

SU OBJETIVO ES IMPULSAR A LAS STARTUP QUE APUESTAN A LA INNOVACION

Marcia Golgalves

o F
“‘- |

¢EN QUE CONSISTE EL

START-UP INNOVATION CHALLENGE?

El Start-up Innovation Challenge es un desafio que pre-
miara con un programa especializado de apoyo a los
proyectos mas innovadores de la industria alimentaria.
Se trata de una competicion abierta a empresas "star-
tups", con hasta cinco afios de actividad, que estén
orientadas a la innovacion en ingredientes y productos
alimenticios. Podran participar en las categorias "Mejor
Innovacion en Ingredientes Alimenticios" y "Mejor
Innovacion en Productos Alimenticios". Se escogeran
cinco finalistas para cada categoria, que seran seleccio-
nadas hasta fines de julio por un jurado técnico com-
puesto por profesionales de 1&D, fabricantes de ingre-
dientes y productos alimenticios, bancos, incubadoras
de empresas y otras start up. Durante el primer dia de
FiSA, los finalistas tendran espacio para brindar confe-
rencias y hacer la presentacion de sus innovaciones. La
entrega de premios tendra lugar en ese mismo dia, 21
de agosto. UBM Brasil organiza la competencia en
sociedad con Equilibrium Consultoria, con patrocinio de
la empresa de investigaciones de mercado Euromonitor
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FiSA es la feria mas completa de ingredientes
alimenticios de América Latina, su edicion
22a se llevara a cabo del 21 al 23 de agosto
en el Transamerica Expo Center, de la ciudad
de San Pablo. Durante el primer dia de la feria
se galardonara a los ganadores del Start-up
Innovation Challenge, acontecimiento que se

sumara a los tradicionales Fi Innovation

Awards. Entrevistamos a Marcia Golgalves,

gerente de FiSA, sobre los objetivos y las

caracteristicas de esta nueva iniciativa.

y del Servicio Nacional de Aprendizaje Industrial (Senai)
y con el apoyo de Startupi, Open Startup, FoodTech y
Gramkow.

;QUE MOTIVOS LLEVARON A LA FERIA

A CREAR ESTE NUEVO PREMIO?

El objetivo es crear una premiacion que proporcione
visibilidad a esas empresas que estan ingresando al
mercado alimentario, dandoles la oportunidad de estar
presentes en un acontecimiento global. Por otra parte,
le brindamos al visitante todas las innovaciones de la
industria. Con certeza, sera un intercambio muy rico.
Las grandes industrias alimentarias estan en camino de
reformular sus procesos para atender al consumidor
millenial. En estructuras menores, la toma de decisio-
nes estratégicas sucede de forma mas rapida. Esa es la
realidad de una startup. Por eso, esas empresas tienen
agilidad en el desarrollo de soluciones tecnoldgicas
importantes. Por medio de esta premiacion, llevamos al
evento lo que los expositores y el publico visitante espe-
ran: innovacion. Ese premio sera una oportunidad Gnica
de intercambio entre las grandes empresas alimentarias
y las startups, que llegan con un mindset nuevo y apor-
tan mejoras al sector.



;EN QUE CONSISTEN LOS PREMIOS?

Los vencedores de cada categoria obtienen un progra-
ma especializado de apoyo para la generacion de nego-
cios: serdn ofrecidos US$ 5 mil en créditos de
Euromonitor, que podran ser invertidos en el abono de
un Passport (banco de datos de inteligencia de merca-
do global) o en la compra de informes; seis meses de
consultoria de marketing nutricional, con un valor de
R$ 20 mil, ofrecida por Equilibrium Consultoria; un
stand de 9m2 con montaje incluido en la proxima edi-
cion de FiSA o una accion de marketing digital para el
banco de datos del evento con valor de R$ 14 mil; y una
solucion integrada de Senai, de R$ 20 mil, que evalta el
ciclo de vida del producto, bien como incubacion
durante un afio, con mentoria y posicion fija en el espa-
cio de coworking del servicio, con valor de R$ 13.200.

FISA YA TIENE LOS TRADICIONALES FI INNOVATION
AWARDS. ;ESA PREMIACION CONTINUARA?

¢EN QUE SE DIFERENCIA DE LA NUEVA PROPUESTA?
Si, continua. Los Fi Innovation Awards siguen como la
principal premiacion nacional de innovacion en las
industrias de ingredientes, productos y suplementos
alimenticios. Tienen como objetivo estimular la innova-
cion, valorizando empresas y profesionales que, por
invertir tiempo y recursos en el desarrollo de nuevos
productos, contribuyen a los negocios de la industria
alimentaria. La propuesta es diferente, porque el Start-
up Innovation Challenge tiene su foco en el apoyo a
empresas que inician su camino, en tanto que los Fi

Innovation Awards galardonan a industrias con tradi-
cion de mercado. La premiacion tendra cinco categorias
este afio, con tres vencedores en cada una: Ingrediente
Mas Innovador, Ingrediente Funcional Mas Innovador,
Producto Mas Innovador, Producto Funcional Mas
Innovador y -una nueva categoria- Suplemento
Alimentario Mas Innovador. Los vencedores también
seran anunciados el 21 de agosto, durante el coctel de
premiacion. Ellos tendran publicidad gratuita en los
vehiculos de FiSA 'y podran utilizar el Sello Fi Innovation
Awards en diversas formas de materiales y canales de
comunicacion para el mercado. Los dos premios incen-
tivan a las empresas a innovar cada vez mas y a buscar
soluciones que estén de acuerdo con las expectativas
del consumidor. Seran una oportunidad para generar
competitividad en la industria alimentaria brasilefia y
contribuir a la generacion de negocios.

DATOS DE INTERES

Fecha: Food ingredients South America: de 21 al 23 de
agosto de 2018

Horario: de 13:00 a 20:00

Lugar: Transamerica Expo Center. Av. Dr. Mario Villas
Boas Rodrigues, 387 — Santo Amaro — Sao Paulo (SP)
Las premiaciones del Start-up Innovation Challenge
2018 y Fi Innovation Awards tendran lugar el 21 de
agosto.

MAS INFORMACION:
www.fi-events.com.br
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3° SIMPOSIO IBEROAMERICANO
"LOS AGESY LA SALUD"

LOS AGES EN LA NUTRICION Y ENFERMEDADES METABOLICAS.
ALIMENTOS FUNCIONALES COMO AGENTES ANTIGLICANTES

El comité organizador invita a investigadores,
estudiantes y profesionales del area de
ciencias de la salud y ciencias de los
alimentos a enviar sus trabajos de
investigacion y participar en el 3° Simposio
Iberoamericano los AGEs y la Salud -

Los AGEs en la nutricién y enfermedades

metabdlicas. Alimentos funcionales como

agentes antiglicantes. El encuentro se llevara

a cabo en la ciudad de Ledn, Guanajuato,
México, del 24 a 26 de octubre del 2018.

El propésito de este Simposio es reunir a investigadores
del mundo iberoamericano con el fin de llegar a un con-
senso en lo que ya esta establecido y proponer el de-
sarrollo de nuevas investigaciones sobre el papel de los
Productos Finales de Glicacion Avanzada (AGEs) en el
envejecimiento, la obesidad, el sindrome metabdlico, la
diabetes mellitus, la enfermedad cardiovascular, la fun-
cion cognitiva y el cancer, entre otras enfermedades
cronicas, asi como analizar los alimentos funcionales
que pueden actuar como agentes antiglicantes.

La dieta es un componente importante del esti-
lo de vida moderno, que en forma aislada o en combi-
nacion con otros factores, puede jugar un papel impor-
tante en la iniciacion de las enfermedades mencionadas.
Recientes investigaciones sugieren una fuerte relacion
entre los niveles en sangre de los llamados AGEs y
estas enfermedades. Los AGESs son un grupo muy hete-
rogéneo de compuestos que pueden generarse dentro
del propio organismo o ingerirse preformados en los
alimentos, dependiendo de la manera de cocinar.

El primer Simposio Iberoamericano tuvo lugar
en la ciudad de Guanajuato, México, en octubre del
2014, con una alta concurrencia y excelente nivel, el
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3er Slmposm Iberoamericano

~Es

Los AGEs y La Salud

Los AGEs en la Nutricion y Enfermedades Metabdélicas
Alimentos Funcionales como Agentes Antiglicantes

24-26 de Octubre 2018

cual se vio reflejado en la calidad de las presentaciones
y en la publicacion de las conclusiones en una revista de
alto impacto (Uribarri J. y col. Adv Nutr. 2015 Jul
15;6(4):461-73). El segundo simposio tuvo lugar en
Santiago, Chile, en septiembre del 2016, también con
un alto impacto y con la realizacion de talleres con gran
aceptacion entre el pablico participante. A partir de la
constancia y el trabajo en equipo, varios de los inte-
grantes del grupo organizador participaron en el libro
"Dietary AGEs and their role in health and disease", edi-
tado por el Dr. Jaime Uribarri y publicado en 2018 por
Taylor & Francis Group.

La intencion es que este Tercer Simposio sea
aln mas exitoso y fomente la colaboracion entre los
investigadores que se encuentran trabajando en temas
de AGEs y su relacion con la nutricion y enfermedades
metabdlicas, asi como en alimentos funcionales como
agentes antiglicantes, para discutir y difundir los avan-
ces en esta area.

PARTICIPACION EN POSTER

Podran participar en la modalidad de p6ster todos los
profesionales involucrados en el area de salud y cien-
cias de los alimentos, con trabajos de investigacion
basica, clinica y aplicada en las areas de AGEs, estrés
oxidativo, nutricién en enfermedades metabdlicas, ali-
mentos funcionales y compuestos bioactivos. La fecha
limite para recepcion de trabajos 31 de agosto 2018.

MAS INFORMACION:
http://www.agesenlasalud.com



ILSI ARGENTINA PRESENTO SU GUIA VISUAL
DE PORCIONES Y PESOS DE LOS ALIMENTOS

Guia visual
de POrclones y pesos
de alimentos

Llega una herramienta fundamental
para la investigacién en nutricién
y soporte en la consulta clinica

Volimenes
y medidas caseras
de uso cotidianc

Didactica

Tablas de pesos y
porciones de alimentos

La guia visual de porciones y pesos de alimentos esta
dividida en once secciones: de las cuales nueve corres-
pondientes a los diferentes grupos de alimentos, una
seccion agrupa los utensilios y medidas caseras de uso
cotidiano y una seccion final presenta tablas de pesos y
volimenes de alimentos fotografiados. A cada seccion
se le otorgo un color diferente (solapas) y se dividio en
subgrupos a fin de facilitar la basqueda. Se incluyeron
fotografias de alimentos y preparaciones, con sus res-
pectivos pesos y/o porciones sugeridas. Esta guia
visual tiene como objetivos:

FABRICA JUSTO

colorante caramelo
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@ Elaboracion de Colorante Caramelo Natural

® Un producto para cada necesidad especifica

@ Certificaciones FSSC 22000, HACCP y BMP <eM

. . . . s
@ Un moderno laboratorio con alto nivel de equipamiento 8 é,%"
® Asesoramiento Técnico Especializado § =
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Este material es una herramienta de utilidad

" | para la estimacion de pesos y volumenes de

alimentos y comidas, tanto en la practica cli-

nica como en investigacion. La Guia surge del
trabajo del area de Nutricion, Salud y Calidad
de Vida de ILSI Argentina, del que forman

parte expertos del sector publico y privado

* Facilitar la tarea de recoleccion de datos de ingesta de
alimentos y bebidas en estudios poblacionales o en
individuos en forma particular.

» Estandarizar datos de consumo alimentario, segtin medi-
das caseras, en gramos (peso) y mililitros (volumen).

* Disminuir el error en la estimacion de las cantidades
consumidas por parte del encuestado y por parte del
encuestador.

INOCLHDAD INOCUIDAD
ALIMENT) ALMENTARIA
BPM HACCF
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APLICACION DE LOS POLIFENOLES
EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

PARTE Ill: MARCO NORMATIVOY ALEGACIONES DE SALUD

Angel Abellan'.t; Nieves Baenas'.t;Sara Rivera;
Diego A. Moreno'"; Cristina Garcia-Viguera';
Raul Dominguez-Perles?

1Laboratorio de fitoquimicos - Grupo de Calidad,
Seguridad y Bioactividad de Alimentos Vegetales -
Departamento de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos (CEBAS-CSIC). Campus Universitario,
Espinardo, Espana.

2Nutriactiva. Quito, Ecuador.

tEstos dos autores han contribuido al presente
trabajo en la misma medida.
*dmoreno@cebas.csic.es

RESUMEN

El estudio de las aplicaciones tecnoldgicas de los com-
puestos fendlicos ha permitido una creciente utilizacion
de los mismos por la industria alimentaria, sobre la
base de su actividad antimicrobiana, antioxidante y
potenciadora de los parametros fisico-quimicos y orga-
nolépticos. Esta utilizacion ha hecho posible el desarro-
llo de nuevos alimentos naturales con vida (til prolon-
gada y ha proporcionado una alternativa al uso de con-
servantes sintéticos. Hoy se experimenta una creciente
demanda de nuevos ingredientes y de productos con

F La Alimentacién Latinoamericana N° 337

Parte final del trabajo “Aplicacion de los polifeno-
les en la industria alimentaria”, cuyas partes | y Il

fueron publicadas en las ediciones 333 y 334

caracteristicas nutricionales y componentes bioactivos
que contribuyan al bienestar de los consumidores. Esto
ha llevado a impulsar el uso de compuestos fendélicos en
el desarrollo de nuevos alimentos y suplementos para
grupos de poblaciones con necesidades especificas, a
partir no s6lo de la composicion nutricional, sino también
de la actividad bioldgica asociada a estos compuestos. La
actividad biologica de los compuestos fendlicos esta
estrechamente relacionada a su estructura quimica, en
particular al nimero de grupos hidroxilo y a sus posicio-
nes en la molécula. Sin embargo, y a pesar de la amplia
informacion obtenida a lo largo de las Gltimas décadas,
actualmente es necesario desarrollar nuevos estudios
sistematicos para comprender los mecanismos de accion
que subyacen tras estos compuestos, garantizando su
bioactividad y seguridad como base para la aprobacion
de su uso por la industria como aditivos naturales.

Palabras clave: Polifenoles, antimicrobiano, antioxi-
dante, propiedades organolépticas, ingrediente natural,
aditivo natural.

LEGISLACION EUROPEA SOBRE EL USO

DE COMPUESTOS FENOLICOS EN LA

INDUSTRIA ALIMENTARIA

Uno de los objetivos de la inclusion de compuestos
fenolicos en el disefio de nuevos alimentos es la susti-
tucion (total o parcial) de conservantes sintéticos
actualmente utilizados, como ingredientes que propor-
cionan una ventaja tecnoldgica relacionada con la cali-
dad o durabilidad del producto final. La Union Europea
constituye un mercado comun con libre circulacion de
mercancias; para garantizar la seguridad de los consu-
midores de este espacio, todos los ingredientes -inclu-
yendo los conservantes alimentarios- deben cumplir los
requisitos establecidos en la normativa de obligado
cumplimiento en toda esta drea socio-econdmica. Esta
normativa comdn permite asegurar la calidad y la segu-
ridad de los alimentos. Esto queda garantizado por el
compromiso de confluencia de las regulaciones de los



Durante las negociaciones que culminaron con la crea-
cion del Mercado Comun Europeo (Tratado de Roma,
1957), se trat6 como punto clave la necesidad de
garantizar altos estandares de salud publica y bienestar.

28 Estados Miembro, que es implicitamente aceptado
en el momento de su integracion en la UE, consituyen-
do el marco legal en el que se desarrollan las activida-
des de fabricacion y comercializacion.

TABLA 1 - Especificaciones técnicas para los aditivos basados en polifenoles autorizados por el
ScientificCommitteefor Foodde la Union Europea

Aditivo

Informacidn General

Sindnimos

Caracteristica
sfisicas

E 959 NEOHESPERIDINA
DIHIDROCHALCONA
(Sintético)

Se obtiene por hidrogenacion catalitica de la
neohesperidina

Entre 1000 y 8000 veces mas dulce

que la sacarosa

NHDC Hesperetina-

dihidrocalcona-4-beta-

neohesperidésido
Neohesperidina DC

Polvo cristalino,
blancuzco, inodoro

E 163
ANTOCIANINAS
(Natural)

Las antocianinas se obtienen mediante
maceracion o extraccién con agua sulfitada,
agua acidificada, diéxido de carbono, metanol o
etanol a partir de las cepas de hortalizas y frutas
comestibles, con su posterior concentracién o
purificacion en caso necesario. El producto
resultante puede transformarse en polvo en un
proceso de desecado industrial. Las
antocianinas contienen componentes comunes
del material de origen, como antocianina, dcidos
organicos, taninos, azlcares, minerales, etc.,
pero no necesariamente en las mismas
proporciones que se encuentran en el material
de origen. El etanol puede estar presente de
forma natural como resultado del proceso de
maceracion. El agente colorante es la
antocianina. Los productos se comercializan
segun la intensidad del color, determinada
mediante andlisis. El contenido en color no se
expresa en unidades cuantitativas.

Liquido, polvo
0 pasta rojo
plrpura, con
un ligero olor
caracteristico.

E 392 EXTRACTOS
DE ROMERO
(Natural)

Los extractos de romero contienen varios
componentes cuyas funciones antioxidantes han
quedado demostradas. Estos componentes
pertenecen principalmente a las clases de los

Extracto de hoja de

romero (antioxidante)

Liquido, polvo
0 pasta de
color rojo
intenso, con
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un aroma
caracteristico.

4cidos fendlicos, los flavonoides y los
diterpenoides. Ademds de los componentes
antioxidantes, los extractos pueden contener
triterpenos y materias orgdnicas disolventes
extraibles, definidas en la especificacion
siguiente. El antioxidante de extracto de hoja de
romero se prepara mediante la extraccion de
hojas de Rosmarinusofficinalis utilizando un
sistema de disolventes autorizado para los
alimentos. A continuacion se desodorizan y
decoloran los extractos, que pueden estar
normalizados.

Tipos de extractos de romero

Los extractos de romero se producen a partir de hojas de romero desecadas mediante extraccion
con acetona, filtracion, purificacion y evaporacion de disolventes, seguidas de secado y tamizado
para obtener un polvo fino o un liquido.

Extractos de romero producidos a partir de hojas de romero desecadas, extraidos mediante dioxido
de carbono supercritico con una pequena cantidad de etanol como disolvente.

Extractos de romero preparados a partir de extracto etandlico de romero desodorizado. Los
extractos pueden seguir purificAndose, por ejemplo, mediante tratamiento con carbono activo o por
destilacion molecular. Los extractos pueden estar en suspension en portadores adecuados y
autorizados o desecados por pulverizacion.

Extractos de romero preparados a partir de extracto etandlico de romero desodorizado, sometidos a
extraccion con hexano. El extracto puede seguir purificAndose, por ejemplo, mediante tratamiento
con carbono activo o por destilacion molecular. Los extractos pueden estar en suspension en
portadores adecuados y autorizados o desecados por pulverizacion.
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TABLA 2 - Aplicaciones tecnoldgicas de los polifenoles autorizados por el ScientificCommitteefor Food (SCF) de
la Union Europea en la industria agroalimentaria

Neohesperidina Extractos de

Aplicacién Antoncianinas Dihidrochalcona Romero

Vino aromatizado X X -

Bebidas aromatizadas a base X i
de vino

Vinos de fruta

o verdura (excepto compotas)
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X
X
Preparaciones a base de fruta X
X

Especias y condimentos

Pescado procesado y
productos del mar, incluidos X - X
moluscos y crustaceos.

Otras bebidas alcohdlicas,
incluidas mezclas de bebidas
con alcohol, bebidas sin
alcohol y bebidas espirituosas
con menos del 15% de
alcohol

Bebidas saborizadas - - R

Salsas - - -

Preparaciones carnicas - - -

Chicles - X -

Decoraciones, recubrimientos
y rellenos, excepto los
rellenos a base de frutas
cubiertos

Productos de panaderia fina - - _

Otros productos de confiteria,
incluidos los micro-
suavizantes de refresco del
aliento

Productos lacteos
fermentados y saborizados,
incluidos aquellos tratados
por calor

Corteza de queso comestible - - B

Huevas de pescado - - -

Bebidas espiritosas - - R

Helados X - -

Productos procesados a base
de patata

Rellenos para pasta rellena

X
Carne procesada - - X
(ravioli y similares) X

Otras emulsiones de grasa y
aceite, incluidas las pastas - - X
alimenticias

Suplementos alimenticios
suministrados en forma de - X -
iarabes o masticahles
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Para cumplir este objetivo, el uso de aditivos, enzimas,
saborizantes y nutrientes en la industria alimentaria
estd supervisada por organismos de control, que a su
vez estdn fuertemente regulados por el Comité
Cientifico para los Alimentos (Scientific Comittee for
Food, SCF) de la UE. En el gjercicio de sus competen-
cias, esta estructura administrativa aprob6 una lista
“positiva” (ingredientes y aditivos autorizados), que
incluye todos aquellos ingredientes permitidos en la
formulacion y la fabricacion de productos alimenticios
y alimentarios, y que se bhasa en tres aspectos basicos:
i) Evaluacion de la seguridad, ii) Informacion clara para
el consumidor sobre la identificacion del aditivo apro-
bado; v iii) Requisitos tecnoldgicos para superar un
determinado proceso, conservacion o consumo.

MARCO NORMATIVO

En el marco socio-econdmico de la UE, la inclusion de
nuevos aditivos aprobados por la SCF ha encontrado
dificultades inherentes a la necesidad de demostrar de
forma clara y fehaciente las ventajas (funcionales y tec-
noldgicas) a las que se asocian la aprobacion de un
nuevo producto, la necesidad real de un nuevo produc-
to, el nicho de la industria que podria ocupar o los
beneficios para la salud (Reglamento CE1333/2008). La
evaluacion de los compuestos fen6licos naturales apro-
bados por la SCF indica que, al dia de hoy, las antocia-
ninas (E 163) estan autorizadas como colorantes, mien-
tras que su empleo como antioxidantes (en el marco de
las aplicaciones tecnoldgicas) se encuentra restringido

a los extractos de romero (E 392). Sin embargo, una
revision de la informacion disponible en la literatura
cientifica sugiere que las antocianinas tienen un rele-
vante poder antioxidante (Giusti &Wrolstad, 2003) a
pesar de que no han sido oficialmente reconocidas por
la Comision Europea. De esta forma, se puede conside-
rar que la utilizacion de antocianinas como colorantes
(aprobada por la normativa europea) por la industria
alimentaria proporcionaria un ventajoso efecto colateral
relacionado con la capacidad de estos compuestos de
secuestrar radicales libres. La lista detallada de la infor-
macion técnica para estos aditivos y su aplicacion en la
industria agroalimentaria, extraida del Reglamento UE
231/2012, estan resumidas en las Tablas 1y 2 respec-
tivamente.

Otro compuesto fendlico regulado actualmente
por los organismos y la legislacion europea es la neo-
hesperidina dihidrochalcona (E 959), un saborizante
sintético o/y potenciador de sabor (en Europay EE.UU.,
respectivamente). Este compuesto es un derivado de la
neohesperidina, un compuesto presente en citricos y
caracterizado por un sabor amargo que tras una hidro-
genacion catalitica da lugar a la neohesperidina dihidro-
chalcona, con un alto poder edulcorante (Reglamento
UE 231/2012).

A pesar de la aceptacion del uso de compuestos
fendlicos de origen natural como aditivos alimentarios,
los compuestos sintéticos que se ajustan a este grupo,
han sido reconocidos por la Reglamento GE 1333/2008.
Entre ellos, se destacan por la frecuencia de uso por parte

. 4
Sabores

nr

innovando en el mundo de \

aromas y sabores plenos
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Neohesperidin Dihydrochalcone

de la industria el BHA (2-tert-butil-4-hidroxianisol) y el
BHT (2,6-di-tert-butil-p-hidroxitolueno), correspondientes
a los codigos oficiales E-320 y E-321, respectivamente.
Entre las funcionales bioldgicas y tecnoldgicas de estos
compuestos antioxidantes sintéticos se destaca la preven-
cion de reacciones de peroxidacion lipidica en los alimen-
tos, y consecuentemente la capacidad para reducir la ran-
cidez y alargar la vida (til del producto, siendo muy rele-
vante su resistencia a los cambios de temperatura (Yang
et al. 2002). Sin embargo, el uso de estos compuestos
derivados del petroleo no esta libre de controversia y pre-
senta limitaciones a la hora de aplicarlos en alimentos e
ingredientes destinados a grupos de poblacion especifi-
cos. Prueba de ello es el hecho de que en algunos paises
(como Japon, donde la Reglamento sobre la Calidad y la
Seguridad Alimentaria es mas exigente que sus equivalen-
tes en Europa o Estados Unidos) su uso en productos diri-
gidos a nifios esta prohibido. Esta restriccion esta justifi-
cada por la falta de datos experimentales que verifiquen
su inocuidad, y especialmente por la existencia de eviden-
cias de una posible relacion del consumo de BHA y BHT
con enfermedades metabdlicas como la hipertrofia hepa-
tica (FDA, 2015).

Existen otros ejemplos de compuestos fenolicos
sintéticos aplicados a la industria, como el Ponceu-4R
(también llamado trisodio 2-hidroxi-1-(4-sulfonato-1-
naftilazo)-6-8-naftalenodisulfonato (E-124)). Ponceau-4R
es un colorante alimentario (rojo intenso) empleado como
ingrediente tecnol6gico en kétchup, vinos y gelatinas,
entre otros productos, siendo considerado un aditivo
seguro (Tanaka T., 2006), especialmente cuando se respe-
tan los niveles de ingesta diaria recomendados por la
EFSA (0.7 mg/kg bw/day) (EFSA, 2009). Asi, al margen de
los cambios normativos acontecidos en las Gltimas déca-
das, dada la concienciacion actual de la poblacion acerca
del riesgo para la salud asociado al uso de aditivos sinté-
ticos, la industria agroalimentaria de Europa esta cada vez
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mas vocacionada hacia el desarrollo de sustitutos natura-
les que puedan permitir que en un futuro proximo el uso
de compuestos sintéticos desaparezca gracias a la apari-
cién de sustitutos naturales con potenciales funcionales
equivalentes.

Actualmente, con el fin de regular todos los
aspectos relacionados con la aplicacién de compuestos
fendlicos como ingredientes funcionales y tecnoldgicos
de interés en los alimentos, se ha establecido en el area
europea de libre circulacion de mercancias un marco
legal representado en la Directiva 2002/46/CE. Esta direc-
tiva tiene como objetivo impulsar la unificacion de las
regulaciones nacionales de los estados miembros al res-
pecto de los aditivos alimentarios y los suplementos.
Define a los suplementos alimentarios como productos
alimenticios destinados a complementar una dieta nor-
mal, que constituyen una fuente concentrada de nutrien-
tes con un efecto fisioldgico, aislados o combinados, y
que son comercializados en diferentes formatos, como
capsulas, pastillas, tabletas y otras formas similares
como bolsitas de polvo, ampollas de liquido o botellas
dispensadoras de gotas. La normativa responsable de la
regulacion de la utilizacion de compuestos fenolicos en
Europa permite, bajo formatos y condiciones especificas,
la comercializacion de suplementos alimenticios con
altas concentraciones de estos compuestos.




La regulacion del uso de extractos polifendlicos en la
UE se ejemplifica en el extracto de semillas de uva (Vitis
vinifera L.), que actualmente se comercializa como
suplemento alimentario autorizado. La capacidad antio-
xidante de los extractos de semilla de uva esta aceptada
para diversos usos (como conservante en la industria
alimentaria y como antioxidante para suero sanguineo
en el sector de la salud, entre otras aplicaciones). Por lo
tanto, aunque al dia de hoy sea un producto que no
cuente con una evaluacion positiva de la EFSA (que se
encarga de regular la aplicacion de las denominadas
health claims), en Inglaterra ha sido aprobado por el
British Retail Consortium (Global Standard of Food
Safety). Esta aprobacion en un pais miembro de la UE
permite su venta legal y exportacion a otros paises
como Espafia (siempre y cuando cumpla caracteristicas
de seguridad minimas). Asi, su venta es posible sin la
necesidad de que su efectividad como antioxidante sea
avalada por los Comités Cientificos de la EFSA, aunque
continda existiendo una limitacion en relacion con el
impedimento de la inclusion de una alegacion de salud
(health claim) que apoye el producto.

ALEGACIONES DE SALUD
Los denominados ‘alimentos funcionales’, han sido
definidos atendiendo a diversos criterios que dependen
de diversos factores (el pais de origen del alimento fun-
cional, el autor del articulo en cuestion, entre otros).
Todas las definiciones existentes pueden resumirse en
“Un alimento cuyos beneficios han sido satisfactoria-
mente demostrados, que afecta a una o mas funciones
del cuerpo, aportando efectos nutricionales o no nutri-
cionales, de forma relevante y que son capaces de pro-
mover una mejora en la salud y el bienestar”
(Verschuren, 2009).

El concepto de alimento funcional emergio en
Japon en los afios "80, en respuesta a la necesidad de
reducir los costos de los sistemas de salud y de poten-
ciar la calidad de vida de la poblacion mdas anciana
(Valencia & Roman, 2004). Estos intereses se han lle-
vado a la practica mediante un sistema que regula la
aplicacion de ingredientes funcionales denominado
FOSHU (Foods for Specified Health Use). El sistema
FOSHU incluye alimentos cuya formulacion integra
ingredientes bioactivos, responsables de funciones
especificas asociadas al consumo del producto final en

> BIA

Biotecnologia Industrial Alimentaria

*Quimopro ElfcshTER
P h 4

ichard s

INSUMOS, EQUIPAMIENTOS

Y PROCESOS PARA

UNA INDUSTRIA ALIMENTICIA
DE MAXIMA CALIDAD.

> Av.Pueyrredén 2488 PB. Oficina“B"(C1119ACU) Buenos Aires. Argentina.
Tel.: 54-11-4801-0202 / info@biaconsult.com.ar / www.biaconsult.com.ar

l’lO STAN[]ZE 16

.-' ST 3
. M“" 'e’ A"-' .;."-: -

La Alimentacion Latinoamericana N° 337 a

=
-
=
m
—
-
(=)
(7]
-n
c
—
(x)
(=)
—
>
-
m
(7]




(7]
Ll
-
=T
—
(=)
(&)
—
=
L
(7]
(=)
-
—
Ll
=
-
=T

que son incorporados, en relacidn con fisiopatologias
concretas en humanos, independientemente de sus pro-
piedades nutricionales (Alvidrez-Morales et al., 2002).

Actualmente, la informacion disponible acerca
de los requerimientos nutricionales y la forma en la que
los alimentos contribuyen al cumplimiento de éstos en
diversos grupos de poblacion y estados fisiopatologi-
cos ha experimentado un avance crucial, permitiendo
comprobar los efectos de los habitos alimentarios en la
salud y contribuyendo a evidenciar que una dieta equili-
brada puede disminuir la incidencia y severidad de
enfermedades degenerativas (Villaiio et al., 2016).

El creciente interés de la poblacion por el
impacto de alimentos e ingredientes sobre la salud ha
impulsado el trabajo hacia la obtencién de evidencias
cientificas acerca de las atribuciones saludables de los
compuestos bioactivos (péptidos bioactivos, fitoquimi-
cos 0 acidos grasos monoinsaturados y poliinsatura-
dos, o compuestos fendlicos, entre otros). Todo parece
indicar que los beneficios para la salud de los distintos
grupos de compuestos bioactivos estan asociados con
la ingesta de alimentos vegetales, existiendo un consen-
so en relacion con la importancia de los habitos de con-
sumo sobre el inicio, desarrollo y severidad de de enfer-
medades degenerativas (Jones, 2002).

Con el fin de mejorar el impacto de los alimen-
tos en la salud, durante los dltimos afios los esfuerzos
se han enfocado en demostrar los efectos beneficiosos
de los compuestos bioactivos descritos. Hasta 2006,
cualquier alimento enriquecido en compuestos fenoli-
cos parecia ser adecuado para cumplir las condiciones
necesarias para la consecucion de declaraciones ali-
mentarias. Sin embargo, esta situacion propiciada por
un marco legal poco estricto llevaba a practicas abusi-
vas por parte de la industria. Para controlar esta situa-
cion, la Union Europea cred su propio marco legal para
la regulacion de health claims (declaraciones de salud)
para alimentos (Reglamento CE 1924/2006).

| —
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El Reglamento CE 1924/2006 impone un sistema que
garantiza que las declaraciones aprobadas se apoyan en
evidencias cientificas suficientes, siendo la EFSA el
comité oficial encargado de la validacion de las nuevas
declaraciones. La EFSA aplica protocolos estandariza-
dos para elaborar sus opiniones y la toma racional de
una decision final (aceptacion o rechazo que se comu-
nicara igualmente en un periodo maximo de cinco
meses). Dicha decision debe estar basada en tres cues-
tiones principales: i) el desarrollo de una caracterizacion
suficiente del alimento sobre el cual se hace la afirma-
cidn; ii) la existencia de datos suficientes sobre los efec-
tos bioldgicos y los beneficios fisioldgicos; iii) la exis-
tencia de ensayos clinicos humanos que apoyen el efec-
to alegado.

Un ejemplo de esta situacion es la declaracion
alimentaria aprobada para el aceite de oliva y su capaci-
dad antioxidante, capaz de combatir el dafo oxidativo
de las lipoproteinas de baja densidad (LDL-colesterol),
asociado al contenido de hidroxitirosol (uno de los
compuestos fendlicos mas abundantes del aceite de
oliva). El panel de expertos en productos dietéticos,
nutricion y alergias de la EFSA sentencio que se dispo-
nia de evidencias suficientes para confirmar una estre-
cha relacion entre la proteccion de LDL-colesterol y el
consumo de aceite de oliva, validando la declaracion
alimentaria “Reduce el estrés oxidativo”, “Promueve el
metabolismo lipidico”, “Posee actividad antioxidante,
protegiendo las células del cuerpo y las lipoproteinas
LDL del dafio oxidativo” o/y “Posee propiedades antio-
xidantes”. La dosis minima para alcanzar los efectos
beneficiosos declarados se establecio en 5 mg de hidro-
xitirosol por dia (EFSA, 2011). Sin embargo, es impor-
tante mencionar que dicha cantidad de hidroxitirosoles
es consumida por aquellas personas que siguen la dieta
mediterranea sin necesidad de suplementaciones adi-
cionales, y no solamente a través del aceite de oliva,
sino que muchas grasas y aceites vegetales presentan
este compuesto fendlico (hidroxitirosol) (EFSA 2011).

Ademads de las declaraciones saludables del
aceite de oliva, el cacao es uno de las mayores fuentes
dietéticas de epicatequinas. Estos flavonoides estan
relacionados con funciones vasomotoras beneficio-
sas, que estan asociadas a una dis-
minucion del riesgo de enfermeda-
des cardiovasculares. De nuevo,

. tos dietéticos, nutricion y aler-
gias de la EFSA sentenci6 que
existian suficientes evidencias
cientificas de la relacion causa-



efecto entre esta propiedad vasomotora y la ingesta dia-
ria de un cacao enriquecido con flavonoides, por lo que
se acepto la declaracion alimentaria “Los flavanoles del
cacao ayudan a mantener la vasodilatacion endotelio-
dependiente, lo que contribuye a una normalizacion del
flujo sanguineo”. Sin embargo, la efectividad de las epi-
catequinas no depende exclusivamente de los flavano-
les, sino que esta relacionado con la accion conjunta de
todos los compuestos fendlicos presentes en el cacao.
La dosis minima para alcanzar los efectos beneficiosos
declarados se establecio en 200 mg de flavanoles (en
conjunto, no solo debido a la presencia de catequinas)
de cacao (2.5 g de cacao en polvo enriquecido en flava-
noles o 10 gramos de chocolate negro enriquecido en
flavanoles) (EFSA, 2012b).

REGULACION DE LOS POLIFENOLES EN OTRAS
AREAS SOCIOECONOMICAS

El marco legal para la utilizacion de los compuestos
polifendlicos es significativamente diferente en distin-
tas areas socioecondémicas (Uni6n Europea, Estados
Unidos de Norteamérica y Japon como las mas relevan-
tes en relacion con la regulacion del uso de compuestos
bioactivos). Cuando se comparan las regulaciones
vigentes en diferentes areas socio-econémicas, se evi-
dencian diferencias sustanciales en relacion con los
requisitos necesarios para la aprobacion de nuevos
compuestos como responsables de una actividad biol6-
gica (beneficiosa) concreta. A continuacion, presenta-
mos la informacion mas relevante en relacién con el
marco legislativo vigente en los Estados Unidos de
Norteamérica y Japon.

- Regulacion del uso de los polifenoles en Norte
América: GRAS food. El conjunto de regulaciones
vigente en los EE.UU. como herramienta para controlar
el sector alimentario establece una clara diferencia
entre los compuestos definidos como “aditivos” y otros
compuestos utilizados en la industria alimentaria y que
guardan una estrecha relacion con alimentos y materias
primas alimentarias. Asi, en los EE.UU. es necesario eti-
quetar cualquier nuevo producto basado en su conteni-
do polifendlico como “aditivo alimentario”, en tanto que
la seguridad para el consumidor de tales productos es
garantizada mediante la obtencion de pruebas experi-
mentales de la ausencia de riesgo para la salud humana
(FDA, 2013). Los requisitos para establecer la seguri-
dad de nuevos polifenoles incorporados a los alimentos
en base a su funcion biolégica o tecnoldgica (listados o
no previamente con un aditivo alimentario legal), inclu-
yen el cumplimiento de los requerimientos de la norma-
tiva GRAS (Generally Recognized as Safe). La toma de

decisiones sobre la autorizacion de nuevos productos
categoria GRAS recae en la FDA, responsable de super-
visar la comercializacion de productos seguros.

A modo de ejemplo de suplementos dietéticos

categoria GRAS, cabe destacar Oligonol®, un nuevo
compuesto extraido del lichi, que actualmente esta aso-
ciado a diversos efectos benéficos como la supresion
de la retencion de grasas y por tanto con la prevencion
de la obesidad (Park et al, 2015). La minima dosis
necesaria del Oligonol® extraido del lichi para la conse-
cucion de estos efectos saludables es obtenida a partir
del consumo de 164 g de fruto por dia, de acuerdo con
lo establecido por la FDA en el boletin GRAS 000497
(FDA,2013).
- Regulacién del uso de los polifenoles en Japdn:
FOSHU food. En lo que respecta al marco legal para la
comercializacion y aplicacion de polifenoles en Japon,
cabe destacar que este pais es considerado como el
pionero en el desarrollo de alimentos y materias primas
alimentarias con declaraciones de salud. En 1991,
Japon cre6 el sistema FOSHU, siendo actualmente el
Unico pais asiatico con un sistema normalizado de
aprobacion de nuevas declaraciones de salud, con
capacidad para evaluar compuestos individuales o
matrices alimentarias para demostrar el efecto especifi-
co pretendido (Hawkes, 2004). En Japon, la institucion
responsable para la aplicacion de este conjunto norma-
tivo es el Ministerio de Salud, Trabajo y Bienestar
(Ministry of Health, Labour and Welfare (MHLW)).

La aprobacion de nuevos compuesotos fenoli-
COS para un uso especifico en Japon requiere de su eva-
luacion a través de un sistema de dos pasos que con-
sisten en la evaluacion del Consejo de Productos
Farmacéuticos y Saneamiento de los Alimentos
(Council of Pharmaceutical Affairs and Food Sanitation)
y el control de la Comisidn de Seguridad Alimentaria.
Ademas, Japon cuenta con un sistema para para orga-
nizar y clasificar los productos aprobados en tres cate-
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ALIMENTOS FUNCIONALES

gorias fundamentales: i) Qualified FOSHU (No se dispo-
ne de evidencias cientificas suficientes aun cuando se
ha observado un efecto saludable); ii) Standardized
FOSHU (EI producto cuenta con suficientes dictamenes
positivos FOSHU vy existen evidencias cientificas de su
actividad); y iii) Reduction of risk FOSHU (El producto
ha sido caracterizado desde el punto de vista clinico y
nutricional).

Como ejemplo de un polifenol aprobado por
MHLW como un ingrediente FOSHU, el extracto polifen6-
lico de té de guaba cuenta con propiedades saludables
asociadas a compuestos bioactivos presentes en la hoja
de guaba capaces de inhibir la enzima alfa-glucosidasa,
contribuyendo a reducir la glicemia postprandial. Ademas,
los polifenoles presente en el té de la hoja de guaba tienen
una influencia significativa en la mejora de los cuadros
fisiopatologicos de hiperglicemia, hiperinsulinemia, hiper-
triglicemia e hipercolesterolemia (Yoriko D., 2010).

PERSPECTIVAS Y NUEVOS USOS DE LOS
POLIFENOLES POR LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
Actualmente, los consumidores han asumido que las
diferentes alternativas de procesado y la composicion
alimentaria pueden verse afectadas negativamente por
la presencia de compuestos sintéticos indeseados. La
industria cuenta con una amplia experiencia y numero-
sos resultados experimentales que avalan la aplicacion
tecnoldgica de los polifenoles, que pueden (y de hecho
deben) ser considerados como una valiosa alternativa a
los conservantes utilizados en la actualidad. Sin embar-
go, aun cuando la literatura cientifica proporciona
numerosas evidencias del interés tecnologico de algu-
nos compuestos fendlicos considerados de forma indi-
vidual para el desarrollo de nuevos productos, continu-
an siendo necesarias investigaciones acerca de combi-
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naciones de compuestos que permitan aumentar las
caracteristicas descritas para compuestos individuales
en relacion con sus capacidades como conservantes
alimentarios, antioxidantes o mejoradores de la calidad
organoléptica, y compuestos con actividad bioldgica.

En estos momentos la industria agroalimenta-
ria posee informacion suficiente acerca de los mecanis-
mos de accion responsables de estas actividades fun-
cionales, lo que permitira a corto plazo afinar el aprove-
chamiento técnico de estos compuestos. La compren-
sion completa de los mecanismos de accion a través de
los cuales se desarrollan los efectos bioldgicos atribui-
dos a los compuestos fendlicos es esencial para la con-
secucion de los beneficios esperados de su incorpora-
cion a nuevos productos alimenticios como ingredien-
tes funcionales. La realizacion de estudios metabolomi-
cos, encaminados a analizar en qué medida los com-
puestos polifen6licos mejoran la vida atil de estos pro-
ductos, ayudara a alcanzar estos objetivos, proporcio-
nando una valiosa informacion sobre las modificacio-
nes quimicas que tienen lugar y su impacto en la calidad
y seguridad de los productos alimenticios, ofreciendo
nuevas oportunidades para el desarrollo de aplicaciones
tecnoldgicas.

Para alcanzar estos objetivos es necesario tras-
ladar las percepciones y demandas de consumidores y
mercados a la industria, que sera responsable de de-
sarrollar soluciones pragmaticas a los problemas iden-
tificados, impulsando la transferencia de conocimiento
cientifico. Para obtener formulaciones basadas en la
incorporacion de polifenoles a nuevos alimentos son
necesarios estudios sistematicos también relacionados
con la seguridad de los consumidores mediante la iden-
tificacion de nuevos compuestos naturales (o combina-
ciones de compuestos naturales).

CONCLUSIONES

La aplicacion a gran escala de los polifenoles a la indus-
tria agro-alimentaria como antimicrobianos, antioxidan-
tes o mejoradores de los parametros organolépticos
permitird obtener nuevos alimentos mas seguros que
cumplan con los requisitos tecnoldgicos necesarios
para dar respuesta a las demandas de los mercados y
los consumidores. En este sentido, la actual demanda
de nuevos ingredientes y productos también contribuye
a mejorar la salud y el bienestar de la poblacion y a
diversificar su aceptacion y uso dentro del mercado
comun europeo. Sin embargo, la aprobacion de estos
compuesos por parte de los organismos reguladores,
no solo europeos sino también de otras areas socioeco-
nomicas, encuentra una fuerte resistencia en los mar-



cos legislativos vigentes, lo que hace necesario un
mayor esfuerzo investigador y nuevas inversiones para
la consecucion de los datos que avalen, mas alla de
cualquier duda, su utilidad y seguridad, asi como su
capacidad de mejorar las prestaciones de los compues-
tos sintéticos actualmente utilizados.
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PROCESOS

DESHIDRATACION OSMOTICA COMBINADA
DE BANANA EN MIEL. OPTIMIZACION
DEL PRE-TRATAMIENTO ASISTIDO

POR ULTRASONIDO

RESUMEN

En este trabajo se presenta el estudio y optimizacion del
pre-tratamiento asistido por ultrasonido (US) para la
incorporacion de miel en la deshidratacion osmética com-
binada con secado por aire caliente. Se emplearon bana-
nas de la variedad Nanica. El proceso consistio en un pre-
tratamiento de 6smosis en agua destilada empleando una
relacion fruta-solvente de 1:4 durante diferentes tiempos
(20, 40 y 60 minutos), con aplicacion (o no) de ondas
ultrasénicas (40 kHz) con la intencion de remover los soli-
dos solubles de la fruta. Las muestras pre-tratadas se
sometieron luego a una etapa de incorporacion de miel
(70% p/p) durante 25 h a temperatura ambiente y a una
etapa final de secado por aire caliente a 70°C. Durante los
distintos estadios del proceso las muestras se evaluaron
en contenido de sdlidos solubles (°Brix) y humedad.
Como resultado de este estudio, se establecio que el
empleo de ondas ultrasonicas durante 20 minutos en el
pre-tratamiento previo a la deshidratacion combinada per-
mitié remover la mayor cantidad de azlcares propios de
la fruta (SG = -5,46%) durante la etapa preliminar, logran-
dose la mayor incorporacion de miel durante la deshidra-
tacion osmotica (SG = 16,72 %).

Palabras clave. Banana, miel, snack, pre-tratamiento
ultrasonico, deshidratacién combinada.
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INTRODUCCION

La banana es la fruta méas consumida en la Argentina
(12,2 kg/persona/aiio). Se trata de un fruto que se des-
taca por una importante presencia de vitaminas, pota-
sio, hierro, calcio y por su bajo contenido de grasas y
proteinas. Ademds, es una buena fuente de energia,
debido a su alto nivel de almidon y azlcares('l. Desde
un punto de vista biol6gico, la banana es una de las fru-
tas que presenta mayores pérdidas por descomposicion
después de la cosecha por ser extremadamente perece-
deray no permitir el uso de la refrigeracion para su con-
servacion. Por este motivo, se busca obtener un pro-
ducto desecado, como son los chips de banana, los
cuales pueden consumidos como snack o como utilizar-
se como materia prima en cereales de desayuno, barri-
tas energéticas, etc.

La deshidratacion osmotica es un método
ampliamente utilizado para eliminar el agua de los alimen-
tos por inmersion en una solucion hipertonical2l. Sin
embargo, no disminuye el contenido de forma de estabi-
lizarlo totalmente, por lo que se requiere de un tratamiento
posterior como puede ser el secado por airel3l. Por otro
lado, se ha demostrado que el uso de ultrasonido (US)
permite la formacion de microcanales en la estructura del
tejido de la fruta cuando es sometida a 6smosis, aumen-
tando la tasa de transferencia de masa entre la fruta y la
solucién. Particularmente cuando se usa agua como sol-
vente durante la 6smosis, se favorece la eliminacion de
s6lidos solubles de la frutal2. 481,

Teniendo en cuenta la ventaja del empleo de
ultrasonido, el presente estudio tiene como objetivo
estudiar la combinacion de ultrasonido con deshidrata-



cién osmotica en solucion de miel, con el propdsito de
maximizar la incorporacion de miel de la solucion
osmotica a la fruta, a fin de desarrollar un snack de
banana de alto valor agregado y nutricional.

MATERIALES Y METODOS

Materias primas

Los ensayos se efectuaron a partir de bananas de la
variedad Nanica, seleccionadas por tamafio, color y
estado de maduracion, adquiridas en el mercado
Central Tandil (Provincia de Buenos Aires, Argentina) y
almacenadas en refrigeracion (2-5°C) hasta el momen-
to de su procesado. En la deshidratacion osmatica se
emple6 miel de abeja comercial de produccion nacional
(marca Cooperativa).

Preparacion de las muestras

Las muestras seleccionadas por grado de madurez y
calibre fueron lavadas con agua potable, peladas
manualmente y cortadas en rodajas cilindricas regula-
res transversalmente al eje principal. Para la reduccion
de tamafio se emple6 un cortador doméstico de acero
inoxidable de 0,005 m.

Caracterizacion de las bananas frescas

La fruta fresca se caracteriz6 mediante la determinacion
de las longitudes caracteristicas (calibre), peso de fruto
y de porcion (balanza), contenido de humedad (estufa)
y contenido de sdlidos solubles (refractometria).

Determinacion de longitudes caracteristicas

Se definieron tres longitudes caracteristicas principales
para cada porcion cilindrica: didmetro meridional y dia-
metro ecuatorial de la seccion circular transversal y
espesor. La determinacion de estas dimensiones se rea-
liz6 mediante calibre manual (precision + 0,0001 m)
sobre un total de 20 unidades.

Determinacion de peso

Previo al corte de rodajas, se evalué el peso promedio
de la fruta y de la cascara en balanza digital (precision
+0,01 g) sobre un total de 10 unidades tomadas al azar.
Las rodajas fueron asimismo evaluadas individualmen-
te en peso en balanza analitica (precision + 0,001 g).

Determinacion de contenido de humedad

El contenido de humedad en base hdmeda (b.h.) de las
frutas frescas y de las muestras de cada tratamiento fue
determinado mediante el método normalizado de estufa
de secado a 70°C durante 24 hi®l sobre 5 g de muestra,
por triplicado.
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Disefio experimental

Se utilizd un disefio experimental factorial que tomo en
cuenta los siguientes factores de la etapa de pre-tratamien-
to: tiempo de inmersion (t: 20, 40 y 60 minutos) y frecuen-
cia de ultrasonido (F: O (testigo) y 40 kHz), por triplicado,
completando el proceso con deshidratacion osmotica en
solucion de miel de abeja combinada con secado por aire
caliente para obtener un producto tipo snack.

Procedimiento experimental

Las muestras inmediatamente acondicionadas en tama-
fio fueron llevadas al pre-tratamiento de 6smosis como
etapa preliminar de la deshidratacion osmatica combi-
nada con secado por aire caliente. Las porciones se
sumergieron en agua destilada empleando una relacion
fruta-solvente de 1:4, a temperatura ambiente, con apli-
cacion de ondas ultrasonicas (40 kHz) durante diferen-
tes tiempos (20, 40 y 60 minutos). A cada intervalo pre-
establecido, las muestras fueron extraidas de la solu-
cion acuosa, drenadas y escurridas sobre papel absor-
bente, y evaluadas en contenido de sdlidos solubles
(SS), contenido de humedad (M) y peso (W). Tanto las
porciones de fruta pre-tratadas como las frescas (trata-
miento testigo, 0 kHz), se sumergieron en solucion de
miel de abejas al 70% p/p durante 25 h empleando una
relacion fruta-solucion osmotica de miel de 1:2, a tem-
peratura ambiente, sin agitacion, por triplicado. Al final
de esta etapa de deshidratacion osmotica, las muestras
se extrajeron, drenaron y escurrieron sobre papel
absorbente, y se llevaron a una etapa complementaria
de secado por aire caliente a 70°C hasta obtener una
humedad final menor al 20% b.h. para su conservacion.

Variables de control

Para evaluar el intercambio de masa entre las porciones
de banana y la soluciéon acuosa empleada durante el
pre-tratamiento, se establecieron las variables de con-
trol que se calcularon mediante las siguientes ecuacio-
nes a partir del peso y del contenido de humedad (base
himeda) inicial de la fruta y a cada tiempo del pre-tra-
tamiento:

Variacion porcentual de sélidos solubles:
SG = (Wf*Xsf — Wi*Xsi)/Wi*100 (1)

Variacion porcentual de humedad:
WL = (Wi*Xi — Wf*Xf)/Wi*100 (2)

donde Wiy Wi: masa de la muestra (g) inicial y final (a
cada tiempo de tratamiento), respectivamente; Xsi y
Xsf: contenido de solidos solubles de la muestra (g soli-
dos solubles/g) inicial y final (a cada intervalo de tiempo
del tratamiento); Xi y Xf: contenido de humedad de la
muestra (g agua/g) inicial y final (a cada tiempo de tra-
tamiento).

Analisis estadistico

Los resultados se analizaron estadisticamente mediante
ANOQVA (andlisis de varianza) y RSM (metodologia de
superficie de respuesta) empleando el software SYSTAT
V12 a fin de determinar los factores significativos
(=0,05) y definir las condiciones dptimas del pre-tra-
tamiento.

RESULTADOS Y DISCUSION
Los resultados de la caracterizacion inicial de las frutas
frescas se muestran en la Tabla 1.

Etapa de pre-tratamiento

Como resultado de la evaluacion en peso, contenido de
humedad (Figura 1) y de solidos solubles (Figura 2) de
las muestras durante el pre-tratamiento de 6smosis en
agua destilada asistido por ultrasonido, se obtuvieron
datos que permitieron calcular la variacion de solidos
solubles y de humedad que se presentan como valores
medios con sus correspondientes desvios estandar en
la Figura 3. El contenido de humedad de las muestras
pre-tratadas en todos los casos fue superior al de la
fruta fresca (78,88 +0,14 % b.h.), variando desde 83,76
+1,27 % b.h. (20 min) hasta 82,53 £0,50 % b.h. (60
min) (Figura 1). A la vez, en sentido contrario, los sdli-
dos solubles de las muestras pre-tratadas resultaron
menores en todos los casos que en la fruta fresca

TABLA 1 - Resultados de la caracterizacion fisico-quimica de las porciones de banana fresca

Peso promedio Humedad Selidos Didmetro medio Espesor
o solubles
g Yo o cm cm
Yo
3,51:0,21 74,88+0,14 18,62+0,99 2,545:0,216 0,5+0,01

p La Alimentacion Latinoamericana N° 337



FIGURA 1 - Contenido de humedad (M) de las muestras durante el
pre-tratamiento de dsmosis en agua destilada asistida por ultrasonido
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tivamente entre los diferentes tiempos
de pre-tratamiento evaluados, no se
observaron diferencias significativas en
los contenidos de solidos solubles, ni
tampoco en las humedades de las
muestras procesadas.

Mientras tanto, las variables
relativas del proceso que tienen en
cuenta el flujo neto de materia -SG vy
WL (naturalmente nulas a tiempo cero)
presentaron el siguiente comporta-
miento: la variacion porcentual de soli-
dos solubles pasoé de -5,46 +1,10% (20

60

min) a -6,99 +1,01% (60 min), mien-

FIGURA 2 - Contenido de solidos solubles (SS) de las muestras durante
el pre-tratamiento de 6smosis en agua destilada asistida por ultrasonido

tras que la variacion porcentual de
humedad resulto entre -26,64 + 8,29%
(20 min) y -10,99 +7,66% (60 min)
(Figura 3).

El analisis por RSM realizado
con el objetivo de obtener el polinomio
predictivo de SG, variable principal del

pre-tratamiento, evidencio la existencia

de una regresion  significativa

(p<0,002) entre SG y t. Sobre la base
o .

de este modelo predictivo de SG
(R=0,82), con vistas a la determinacion

de las condiciones Optimas para alcan-
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FIGURA 3 - Variacion porcentual de s6lidos solubles (SG)
y de humedad (WL) de las muestras durante el pre-tratamiento
de 6smosis en agua destilada asistida por ultrasonido
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zar el objetivo de maximizar la variacion
porcentual de solidos solubles,
mediante un andlisis de rigidez de la
funcion polinémica se obtuvo un valor
de -6,8 % para un tiempo Optimo de 51
minutos de pre-tratamiento.

Sin embargo, al analizar
@msc | comparativamente la influencia del
BwL | fiempo de pre-tratamiento sobre la
variacion porcentual de sélidos solu-
bles de la fruta, se observo que los
valores de SG a los 20, 40 y 60 minutos
no presentaron diferencias significati-
vas entre ellos (p>0,62). Y tampoco

(18,62 +0,99 °Brix), variando en el rango de 10,88
£1,15 °Brix (20 min) a 11,19 0,04 °Brix (60 min)
(Figura 2).

Al analizar estos resultados, se pudo observar
mediante ANOVA que el empleo de ultrasonido en el
pre-tratamiento produjo cambios significativos
(=0,05) sobre el contenido original de soélidos solu-
bles y de humedad de la fruta fresca, para todos los
tiempos de proceso ensayados. Sin embargo, compara-

resultaron significativas (p>0,07) las
diferencias entre los valores de la variacion porcentual
de humedad (WL) de las muestras. Pero si fueron sig-
nificativas las diferencias entre los SG y entre los WL de
las muestras pre-tratadas con respecto a los de la fruta
fresca (SG=WL=0), lo que evidencia el cambio sustan-
cial que produjo el pre-tratamiento de eliminacion de
los azlcares naturales de la banana sobre estas varia-
bles.
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FIGURA 4 - Ganancia porcentual de sdlidos solubles (SG)
y pérdida porcentual de agua (WL) para la incorporacion de miel

durante la deshidratacion osmética
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tivares y/o dimensiones geométricas de
las porciones tratadas.

Etapa de deshidratacion osmotica
ff\i Las frutas pre-tratadas en agua destila-
da durante 20 minutos con asistencia
de ultrasonido y las muestras del trata-
miento testigo sin aplicacion de ultra-
sonido se sumergieron en solucion de
miel de abejas al 70% p/p durante 25 h
a temperatura ambiente con una rela-
cion fruta-miel de 1:2. Luego se extraje-
ron, se colocaron sobre papel absor-

En virtud de este andlisis, y tratando de reducir al mini-
mo indispensable el tiempo requerido de procesamien-
to desde el punto de vista de la economia de proceso,
entre los tiempos de pre-tratamiento se seleccioné el
mas corto, de inmersion en agua destilada durante 20
minutos con aplicacion de ultrasonido a una frecuencia
de 40 kHz. Bajo estas condiciones se alcanz6 un conte-
nido de solidos solubles (SS) de 10,88 1,15 °Brix, un
contenido de humedad (M) de 83,76 +1,27% b.h., una
variacion porcentual de humedad (WL) de -26,64 +
8,29%, y una variacion porcentual de solidos solubles
(SG) de -5,46 £1,10%.

Como consecuencia de aplicar a las bananas
este pre-tratamiento ultrasdnico, se obtuvo un producto
intermedio con los azlicares originales parcialmente eli-
minados (41,5% menos de solidos solubles) y con un
contenido de humedad superior con respecto a la fruta
fresca (11,3% mayor).

Coincidentemente con estos resultados, otros
autorest4l que trabajaron con bananas cv Nanica corta-
das en cilindros de mayor espesor y similar diametro
que las del presente trabajo (0,01 m espesor; 0,026 m
diametro), sometidas a pre-tratamientos entre 10 y 30
minutos de inmersion de las frutas en agua destilada
(relacion 1:4) a 30°C a una frecuencia de ultrasonido de
25 kHz, observaron cambios en el contenido de hume-
dad de las muestras (aumento de 5,5% en 30 minutos).

En el mismo sentido, se ha reportadol10] tam-
bién un incremento del contenido de humedad (5,17%)
de bananas cv Pacovan cortadas en rodajas de mayor
diametro e igual espesor que las del presente trabajo
(0,005 m espesor; 0,032 m diametro) a las cuales se
aplicé un pre-tratamiento de 30 minutos de inmersion
en agua destilada (relacion 1:4) a 30°C, aplicando una
frecuencia de ultrasonido de 25 kHz. Las diferencias
relativas entre valores informados en estos trabajos
podrian ser atribuidas a las distintas variedades de cul-
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bente y se llevaron a una etapa comple-
mentaria de secado por aire caliente a 70°C hasta alcan-
zar una humedad final menor al 20% b.h., obteniéndose
un producto tipo snack. En la Figura 4 se muestran los
resultados obtenidos en esta etapa de deshidratacion
osmotica para las variables SG y WL de las muestras
testigo (0 kHz) y las pre-tratadas durante 20 minutos
con ultrasonido (40 kHz). Como se observa en la Figura
4, las muestras pre-tratadas con ultrasonido durante 20
minutos lograron a tiempo final (25 h) de deshidrata-
cion en la solucion osmatica al 70% p/p una variacion
porcentual de s6lidos solubles SG = 16,72 +5,62 %,
marcadamente mayor que las del tratamiento testigo (0
kHz), producida por el valioso aporte de la incorpora-
cion de la miel de abeja a la fruta.

Al evaluar estos resultados mediante ANOVA
se pudo comprobar que existié diferencia significativa
(2=0,05) entre ambos tratamientos. Por lo cual se
seleccion6 como mejor pre-tratamiento para la elabora-
cion snack de banana de calidad diferencial que logra
maxima incorporacion de miel, una etapa de inmersion
en agua con aplicacion de ultrasonido durante 20 minu-
tos previa al proceso combinado de deshidratacion
osmotica complementado con secado por aire caliente
a 70°C. El producto pre-tratado osmo-deshidratado en
miel alcanzd un contenido de solidos solubles de 21,93
+1,73 °Brix y un contenido de humedad de 71,18 +1,62
% b.h., pasando a ser luego del secado de 60,87 °Brix y
20% b.h. en el snack de banana.

CONCLUSIONES

Es posible obtener un snack de banana osmo-deshidra-
tada en miel de calidad diferencial mediante un pre-tra-
tamiento osmatico de inmersion en agua asistido por
ultrasonido a una frecuencia de 40 kHz durante 20
minutos previo a la deshidratacion osmatica en miel al
70% p/p durante 25 h complementada con secado por
aire caliente a 70°C, lograndose mediante este proceso



la mayor reduccion porcentual de solidos solubles (SG=
-5,46%) de la fruta fresca en el pre-tratamiento y la
mayor la incorporacidn de s6lidos solubles (SG = 16,72
%) en la 6smosis en miel.
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CALIDAD BACTERIOLOGICA
DE AGUAS DE POZO DEL SUDESTE
BONAERENSE EN DISTINTAS ESTACIONES

CLIMATICAS DEL ANO

RESUMEN

Se analizaron muestras de agua de pozo extraidas de
viviendas particulares y escuelas del cinturdn frutihorti-
cola de Sierra de los Padres (partido de General
Pueyrredon, Buenos Aires, Argentina). Se realizaron las
determinaciones bacteriologicas que establece el
Codigo Alimentario Argentino (CAA) para determinar la
potabilidad de aguas para consumo humano en distin-
tas estaciones climaticas. Ademas, se investigo la pre-
sencia de Mycobacterium spp. Desde el punto de vista
bacteriol6gico, el 64,58% de las muestras resultaron no
aptas para consumo humano con variaciones segutn la
estacion climatica. El porcentaje de aptitud para el
otofio e invierno fue del 25% mientras que en primavera
y verano se obtuvieron valores del 50 y 41,6%, respec-
tivamente. No se aislaron especies de Mycobacterium
en las muestras analizadas.
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INTRODUCCION

En la region pampeana, la fuente de agua mas frecuente
es la subterranea y el tipo de acuifero comunmente
explotado es el freatico. La razon no corresponde a su
calidad ni capacidad para ceder agua sino, fundamental-
mente, a su facilidad de acceso debido a la reducida dis-
tancia a la superficie del terreno (Puricelli y Moreyra,
2012). La infraestructura para el acceso al agua es la
que permite captar, almacenar y distribuir de forma efi-
ciente y segura el recurso, asi como manejar conve-
nientemente los efluentes, de forma tal de garantizar su
calidad quimica y microbiolégica (Puricelli y Moreira,
2012). Ademas, la ubicacion y las caracteristicas de las
obras de manejo de efluentes domésticos y produccion
pecuaria (camaras sépticas, corrales, lagunas de decan-
tacion, etc.) condicionan de forma directa la calidad del
agua extraida del subsuelo (Custodio y Llamas, 1983;
Espinosa et al., 2009).

El agua contaminada puede ser un importante
vehiculo de microorganismos patdgenos que originan
diversas enfermedades en el ser humano, como diarre-
as (Baldi et al., 2009; Guillén, 2011), célera, fiebre tifoi-
dea, disenterias, poliomelitis, hepatitis y salmonelosis
(Mc Junkin, 1985), entre otras, en las que el agua actlia
directa o indirectamente en su aparicion, algunas de
ellas con alto impacto en términos de morbilidad y mor-
talidad (Sanchez-Pérez et al., 2000).

Agentes infecciosos como bacterias patoge-
nas, virus y parasitos llegan al agua de consumo huma-
no por contaminacion directa con aguas servidas que
se vierten a las corrientes de agua, por derrames provo-



cados por lluvias y escurrimiento superficial, o bien por
acuiferos contaminados por letrinas, pozos negros, etc.
(Mc Feters, 1990).

Ante la dificultad que representa la deteccion
de todas las bacterias patdgenas en el agua, la opcion
mas adecuada ha sido detectar las que estan presentes
normalmente en las heces de los seres humanos y de
los animales de sangre caliente, a las que se denomina
bacterias indicadoras de contaminacion fecal (Flores-
Abuxapqui ef al., 1995). Los microorganismos colifor-
mes son los indicadores bacterianos mas sensibles
para demostrar este tipo de contaminacion (Packer et
al, 1995). En particular, se estudia la presencia de E.
colicomo indicador por excelencia, debido a que es un
contaminante comdn del tracto gastrointestinal tanto
del hombre como de los animales de sangre caliente y
se encuentra en grandes cantidades en el mismo.
Ademas, este microorganismo permanece en el agua
mas tiempo que las bacterias patdgenas y se comporta
de igual manera en los sistemas de desinfeccion (Arcos
Pulido et al., 2005).

En nuestro pais, el CAA (articulo 982) establece
los siguientes criterios microbioldgicos para aguas de
consumo humano: Coliformes Totales (CT) igual o inferior
a 3 NMP/100mL, Bacterias Aerobias Mesdfilas Totales
(BAMT) maximo de 500 UFCG/mL (a 37° C durante 24
horas), ausencia de E. coliy de P aeruginosa en 100 mL
de agua. Cuando el agua analizada no cumple con alguno
de los parametros establecidos por el CAA, se considera
que la misma no es apta para consumo humano.

Ademas de los parametros exigidos por el
CAA, especies de Mycobacterium, como M. abscessus,
M. gilvum, M. gordonae y M. mageritense, han sido
asociadas con suministros de agua (Gira et al., 2004).
Estas pueden ser clasificadas como especies estricta-
mente patdgenas que son transmitidas por el humano
0 por reservorios animales unicamente (M. tuberculo-
sis, M. leprae) y las llamadas micobacterias no tubercu-
l6sicas (MNT) (Le Dantec ef al., 2002). Estas Ultimas
han sido asociadas con suelos y aguas, muchas de las
cuales han sido consideradas como patdgenas oportu-
nistas y pueden causar enfermedades muy diversas en
el humano (Primm et al., 2004).

La determinacion de las especies de
Mycobacterium presentes en agua para consumo
humano se considera de especial importancia debido a
la adaptabilidad a los cambios de pH y temperatura,
ademas de la tolerancia a la cloracion y por lo tanto la
dificil eliminacion que presentan estas bacterias en par-
ticular, en relacion a otros patégenos encontrados en el
agua (Le Dantec et al., 2002).

Por lo expuesto, la determinacion de la aptitud bacterio-
logia del agua para consumo humano resulta de espe-
cial interés para la poblacion en general. Ademads, hasta
el presente, no ha sido estudiada la influencia de la
estacion climatica en la variacion de los parametros exi-
gidos por el CAA y la presencia de especies de
Mycobacterium.

El objetivo del presente trabajo fue determinar la
calidad bacterioldgica del agua subterranea para consu-
mo humano de acuerdo a los limites establecidos por el
CAA. Al mismo tiempo, se investigd la presencia de
Micobacterias en distintas estaciones climaticas del afo.

MATERIALES Y METODOLOGIAS

La zona de estudio de la presente investigacion corres-
pondio al cinturén horticola de Sierra de los Padres,
partido de General Pueyrreddn, provincia de Buenos
Aires. Esta zona periurbana y rural, ubicada a unos 25
km de la ciudad de Mar del Plata, alberga un gran
nimero de pequefios y medianos productores frutihor-
ticolas que abastecen la demanda de toda la region. En
dicha zona, la tnica fuente de agua para el uso domés-
tico y productivo es subterranea proveniente del deno-
minado Acuifero Pampeano, un acuifero freatico de
extension regional (Santa Cruz y Silva Busso, 1995).

La Alimentacion Latinoamericana N° 337 E

=
(=)
()
(=
(=
=
(=]




(=]
<t
(=]
=
(&
(=)
=

TABLA 1 - Sitios de muestreo y actividad principal en cada uno de ellos. Para el andlisis de Micobacterias,
debido a que las mismas tienen
Sitio de Muestreo Actividad RBSid'EI:I un tiempo de generaci(’)n mucho
1 Productor agricola = eh:gllln mayor que la mayoria de los
2 Esgiiel prima?ia Rural NO microorganismos presentes en
3 Escuela secundaria Rural NO el agua, previo a la siembra de la
4 Productor horticola Si muestra en los medios especifi-
5 Productor horticola Si cos, fue necesario realizar una
6 Productor frutihorticola NO descontaminacion de la muestra
7 Productor horticola Sl con el fin de eliminar la micro-
g Pmducc'O”PhD”_'ct‘;'? - Viverismo g: biota acompafiante. La misma se
10 P:gs:zta::g Si realizd utilizando la técnica del
1 Propietario g Hexadecyl-piridinium (HPC) des-
12 Complejo de viviendas Si cripta por Dundee et al. (2001).
La suspension obtenida

Los sitios de muestreo correspondieron a pozos de
agua domiciliarios donde sus propietarios residen,
escuelas rurales y productores agricolas en transicion
agroecoldgica (Tabla 1) que carecen de una red de
suministro de agua potable. Estos productores llevan
adelante un proceso de transformacion de los sistemas
convencionales de produccion hacia sistemas de base
agroecoldgica trabajando en forma conjunta con la
Secretaria de Agricultura Familiar (Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Pesca de Nacion) y el
Programa de Autoproduccion de Alimentos (PAA,
UNMdP-INTA).

En diferentes estaciones climaticas y en forma
estéril, se tomaron cuarenta y ocho (48) muestras de
agua subterranea procedentes de los mencionados
sitios de muestreo, de la siguiente manera:

* Invierno: doce (12) muestras en el mes de julio de 2015.
* Primavera: doce (12) muestras en el mes de octubre
de 2015.

e \/erano: doce (12) muestras en el mes de febrero de 2016.
* Otofio: doce (12) muestras en el mes de abril de 2016.

Las muestras se mantuvieron refrigeradas a 4-6°C hasta
ser trasladadas a los Laboratorios de Microbiologia de
Suelos y Alimentos y de Bacteriologia de la Unidad
Integrada Balcarce (FCA, UNMdP - EEA Balcarce, INTA)
donde fueron procesadas en un periodo que no supero
las seis horas desde la extraccion.

Se realizaron las determinaciones bacterioldgi-
cas que establece el CAA: recuento de CT de acuerdo
con la técnica del nimero mas probable; presencia de
E. coliy de P aeuruginosaen 100mL de agua y recuento
de BAMT (APHA, 1998).
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mediante el método de descon-
taminacion se sembrd en cinco medios de cultivo, cada
uno de los cuales presenta caracteristicas que permiten el
crecimiento de diferentes micobacterias. Dado que en
este trabajo se intenta verificar la presencia de especies de
Mycobacterium, se utilizaron distintos medios de cultivo:
Herrold (H), H con micobactina y piruvato (HMP), HMP y
antibioticos (vancomicina 0,01% p/v, amfotericina B 5%
p/v, acido nalidixico 0,3% p/v y nistatina 0,01% p/v)
(HMPA), Stonebrink (SB) y Lowestein-Jensen (LJ). Para
la siembra de las respectivas suspensiones en los medios
de cultivo mencionados, se procedi6 de la siguiente
manera: se tomé la suspension con una pipeta Pasteur y
se colocd en cada tubo cuatro gotas de la misma dispues-
tas a lo largo de un pico de flauta.

Los tubos se incubaron durante una semana en
posicion horizontal en un cuarto de incubacion a 37°C.
Este tiempo permite que las gotas sembradas no se
depositen en el fondo del tubo. Luego de una semana,
los tubos se pasaron a una estufa a 37°C y se dejaron
en posicion vertical durante un minimo de tres meses.
Las muestras se examinaron semanalmente para detec-
tar la presencia de colonias caracteristicas de micobac-
terias y eliminar aquellos tubos que pudieran estar con-
taminados.

Las colonias encontradas fueron analizadas
microscopicamente mediante coloracion de Ziehl-
Neelsen (ZN). Para ello se trabajo con un microscopio
oOptico utilizando el objetivo de inmersion, obteniendo
asi un aumento de 1000x. Finalmente, luego de transcu-
rridas las 16 semanas, se realizé una coloracion de ZN
a los tubos aparentemente negativos con el fin de con-
firmar la ausencia de micobacterias.



RESULTADOS Y DISCUSION

En relacion a los parametros exigidos por el CAA, resul-
taron aptas para consumo humano el 35,42% de las
muestras, siendo no aptas el 64,58%. Resultados simi-
lares fueron encontrados en estudios previos realizados
por Vasini Rosell et al. (2014) en la misma zona de
estudio. En la Figura 1 se pueden observar los porcen-
tajes generales correspondientes a los parametros
determinantes de la no potabilidad del total de las
muestras analizadas (n=48). Donde un 96,77% presen-
taron niveles superiores al aceptable para CT; indicador
de presencia de coliformes de vida libre y/o intestinal.

FIGURA 1 - Parametros responsables de la
no aptitud bacterioldgica de las muestras de agua
en el andlisis general

cT ‘
25,81%

BAMT ‘

|
E. coli 12,90%

Estos resultados coinciden con los de Echave (2007),
quien informo que el 66% de las muestras de pozo de
Balcarce son no aptas para consumo, siendo los CT, al
igual que en este caso, el parametro determinante de la
no potabilidad en la mayoria de las muestras.
Resultados similares han sido informados por Olivera
(2007), registrando como no aptas el 62,5% de las
muestras de agua de pozo de la ciudad de Balcarce.

Puede observarse que el parametro que determina la no
potabilidad en la mayoria de las muestras fue CT, luego
las BAMT y por Gltimo E. coli. El 12,9% de las muestras
exhibieron presencia de esta dltima en 100 mL, siendo
la mas riesgosa para la salud, por su implicancia. Dado
que los CT se consideran indicadores de contaminacion
con enterobacterias de vida libre y/o intestinal, existe
una alta posibilidad de que las aguas fuera de limite en
este parametro hayan recibido contaminacion fecal y
puedan resultar peligrosas como agua de bebida.

En cuanto al recuento de BAMT (excedido en el
25,8% de las muestras), indicador de contaminacion de
origen ambiental, su presencia se puede asociar a la
falta de higiene o bien a deficiencias en la infraestructu-
ra de acceso al agua: falta de encamisado, perforacio-
nes de poca profundidad (que usualmente no superan
los 50 m), ausencia de cegado de los primeros metros
de la perforacion para evitar la contaminacion desde la
superficie, cercania a pozos basureros, pozos ciegos y
area de cria de animales, etc.; situacion muy frecuente
en la region, especialmente en periurbanos y en la agri-
cultura familiar (Moreyra et al., 2011).

Para analizar la influencia de la estacion climatica
en la aptitud de las muestras, se compararon los resulta-
dos segun las cuatro estaciones del afio (Figura 2). Se
puede observar que no hubo variacion en cuanto al por-
centaje de aptitud bacteriol6gica entre invierno y otofio,
mientras que si vario para las estaciones primavera y
verano en donde el porcentaje de muestras no aptas dis-
minuyd. Estos datos constituyen el primer reporte de
variacion estacional de la aptitud bacterioldgica de aguas
de pozo para consumo humano.

En la Figura 3 se observa el porcentaje de los
parametros responsables de la no aptitud segln esta-
cion climatica del afio, donde se aprecia que coliformes
totales fue el principal parametro determinante de la no

FIGURA 2 - Aptitud bacterioldgica de las muestras de agua

segun la estacion climatica del afio
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aptitud en casi la totalidad del afio, BAMT contribu-
y0 a la no aptitud principalmente en otofio e invier-
noy P aeruginosa en otofio.

Con respecto a la presencia de Micobacterias
en las muestras de agua analizadas, dichas bacte-
rias no fueron encontradas en ninguno de los 12
sitios muestreados durante las cuatro estaciones
climaticas del afio. Estos resultados se diferencian
de estudios anteriores, realizados en la misma zona
geografica, donde si se han podido aislar
Micobacterias a partir de muestras provenientes de
agua de pozo (Vasini Rosell et al., 2014).
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FIGURA 3 - Parametros responsables de la no aptitud
bacterioldgica del agua segun la estacion climatica del afio
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CONCLUSIONES

El 64,58% de las muestras de agua analizadas resulta-
ron no aptas para consumo humano segun las exigen-
cias bacterioldgicas del CAA. Los pardmetros que deter-
minaron la no potabilidad del agua son: GT, BAMT y pre-
sencia de E. coli.

No se aislaron especies de Mycobacterium de
las muestras analizadas del cinturdn horticola de Sierra
de los Padres (Partido de General Pueyrreddn, provincia
de Buenos Aires, Argentina).

La estacion climatica incidio en la aptitud bac-
teriologica del agua analizada, siendo del 25% en otofio
e invierno, y del 50% y 41,6% en primavera y verano,
respectivamente, lo que es importante considerar al
momento de realizar un analisis bacteriol6gico del agua.
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AMG

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

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

ASEMA S.A.

Ruta Provincial N°2 al 3900 (Km 13)
(3014) Monte Vera. Santa Fe — Arg.
Tel.: (54 342) 490-4600 Lineas rotativas
Fax: (54 342) 490-4600
asema@asema.com.ar
Www.asema.com.ar

Asesoramiento, disefio y fabricacion de
equipos para la industria alimentaria,

transportes sala de despostes y empaque.

Tanques sanitarios. Intercambiadores de
calor. Tecnologia en concentracion y
secado. Tuneles de congelado I.Q.F.

BIA CONSULT S.R.L.

Av. 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
tecnoldgicas y de ingenieria a la
agroindustria alimenticia con la provision
de lineas de procesos, insumos

e ingredientes. Servicio técnico
especializado.

BIOTEC S.A.

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

Empresa argentina de aditivos
alimentarios, elaboracion de
formulaciones especiales del area de
estabilizantes, espesantes y gelificantes.
Coberturas para quesos y medios

de cultivo a medida de las necesidades
de la industria.

BLOMPER SA

Veracruz 567 (B1824LDC)

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

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

CADEC AUTOMATIZACION

Humberto 1° 1525 (1824)

Lands Oeste — Buenos Aires — Argentina
4208-6221 / 9476

www.cadec.com.ar

Empresa lider en fabricacion de maquinas
etiquetadoras, llenadoras, tapadoras,
lineas y monobloques para la industria
alimenticia, farmacéutica, cosmética,
agroquimica, petrolera, automotriz y
otras.

CARBOFARMA

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

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

CASIBA S.A.

Av. Bartolomé Mitre 3976 (1678)
Caseros — Bs. As. - Argentina

Tel./Fax: (54 11) 4750-0051
casiba@casiba.com / www.casiba.com.ar
Disefio y construccion de

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

a medida y filtros para aire.
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CERSA

CENTRO ENOLOGICO RIVADAVIA

Maza Norte 3237 (5511)

Gutiérrez, Maipa — Mendoza — Arg.

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

DE BLASI MAQUINARIA
AGROINDUSTRIAL

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

Mas de 35 afios disefiando, fabricando y
comercializando maquinas y lineas
completas para industrializacion de
alimentos y bebidas.

ECOFLOW SRL

Juan José Paso 7410 (2000)

Rosario - Santa Fe - Argentina

Tel.: (54 341) 525-3653
contacto@ecoflowsrl.com.ar
www.ecoflowsrl.com.ar

Ingenieria en filtracion y tratamiento de
aguas brutas y efluentes. Proveemos
plantas compactas y autométicas de bajo
costo operativo.

FABRICA JUSTO S.A.l.C.

Fructuoso Rivera 2964 C1437GRT)

Villa Soldati. Bs. As. - Argentina

Tel.: (54 11) 4918-9055/4918-3848

Fax: (54 11) 4918-9055
admvtas@fjusto.com.ar
www.fabricajusto.com.ar

Elaboracion de Colorantes Caramelo para
distintos usos, abasteciendo el mercado
de gaseosas, licores, amargos, cervezas,
aditivos alimenticios, alimentos para
mascotas, panaderia, pasteleria, café
soluble, salsas, caramelos, vinagre,

etc., estando en condiciones de




desarrollar y producir a pedido del
cliente el Colorante Caramelo que
requiera. Mas de 70 afios en la industria
alimentaria lo avalan.

FONTANET CALDERAS Y TANQUES
Av. Santa Fe 1486 (S2300KUO)
Rafaela — Santa Fe — Argentina

Tel.: (54 3492) 50 4800 y lineas rot.
ventas2@calderasfontanet.com.ar
www.calderasfontanet.com.ar

Somos una empresa de familia que
desde 1926 nos dedicamos al
disefio, fabricacion, venta de

equipos generadores de vapor y agua
caliente, tanques, equipos especiales y
trabajos bajo plano.

FRIO RAF SA

Lisando de la Torre 958 (S2300DAT)
Rafaela — Santa Fe — Argentina

Tel.: (54 3492) 43 2174
info@frioraf.com

www.frioraf.com

Experiencia, tecnologia, servicio y
calidad en refrigeracion industrial.

FRYMA SABORES

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

Bs. As. - Arg.

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

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

GEA ARGENTINA

Arias 3751 Piso 4

(1430) CABA — ARGENTINA

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

GRANOTEC ARGENTINA S.A.

Einstein 739 (1619)

Parque Industrial OKS,

Garin - Bs. As. - Argentina

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

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

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

Tel: (54 11) 4206-3908 / 1867
ventas@bombasindesur.com.ar
www.bombasindesur.com.ar

Bombas de doble diafragma
accionadas por aire para el manejo de
productos viscosos, abrasivos,
corrosivos, delicados o con sélidos en
suspension. 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;
www.tomadoni.com

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

INTERCIENCIA

E. Comesafia 4538 (B1702)

Ciudadela — Bs. As. — Argentina

Tel.: (54 11) 4116-9870/ 74
info@interciencia.com;
www.interciencia.com

Instrumental analitico y de medicion.
Kits rapidos para microbiologia. Equipos
para control de limpieza y sanitizacion.
Datalogger de temperatura, humedad,
presion.

JD INGENIERIA — HAND CRAFT
BREWERY SOLUTIONS

Brasilia 592 (8400)

San Carlos de Bariloche

Rio Negro - Argentina

Tel.: (54 294) 442-3585
info@jdingenieria.com.ar
es-la.facebook.com/
HANDCRAFTbrewerysolutions
Disefio y comercializacion de
equipos para cervecerias y otras
industrias. Lavadora automética de
tanques y barriles. Estaciones de lavado.
Llenadoras. Tanques en acero inox.
Brew house.

LABCO - LABORATORIO DE
CONTROL SA

Tte. Gral. Guido 1095 (1708)
Morén — Bs. As. — Argentina

Tel.: (54 11) 4483-4494 /97 6 4627-7794
administracion@labco.com.ar
www.labco.com.ar

Servicios para la industria

alimentaria. Analisis de contaminantes,
aguas de consumo. Control de calidad
en alimentos.

LODRA

Av. Pte. Per6n 387

Lomas de Zamora — Bs. As. - Arg.
Tel.: (54 11) 4282-8200 4282-7355/
7075 4282-6966/7608
lodra@lodra.com.ar,
ventas@lodra.com.ar
www.lodra.com.ar

Empresa argentina especializada en
importacion, exportacion, distribucion y
comercializacion de materias primas
para la industria alimentaria.

MARY INGENIERIA

General Roca 950 (B1826BXT) Remedios
de Escalada - Buenos Aires

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

Empresa del Grupo Gardner Denver
dedicada a la venta y reparacion de
bombas y compresores para la
industria de alimentos y bebidas.

SABA

LA ROCHE 839 (1708)

MORON - BS. AS.- ARG.

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

Control de plagas, MIP (Manejo
Integrado de Plagas), desinsectacion,
desinfeccion, desratizacion,
ahuyentamiento de aves y
murciélagos. Limpieza de tanques de
agua potable. Reporte de visita,
Diagrama de planta c/cebaderas,
Tratamiento de silos, Trampas de Luz,
informes de tendencias, Normas
HACCP-BPM, auditorias. El Sistemas de
gestion de la calidad de SABA ha sido
certificado segtin las normas 1SO
9001:2008.

SIMES S.A.

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

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

Méquinas para la ind alimentaria,
farmacéutica, cosmética y quimica.
Homogeneizadores de pistones alta
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presion. Mezcladores so6lidos
-liquidos.

SMURFIT KAPPA

Espora 200 (1876)

Bernal — Bs. As. — Arg.

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

PAPER — PACKAGING - SOLUTIONS

TESTO

Yerbal 5266 4° Piso

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

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

Instrumentos de medicion para la

URSCHEL LATINOAMERICA

Tel.: (54 341) 317-1400
ula@urschel.com

www. urschel.com

Lider mundial en tecnologia de corte de
alimentos. Desde rebanadas hasta cubos,
granulados a rallados, pastas a purés,
Urschel fabrica mas de 50 modelos de
cortadoras.

VALMEC SA

Stephenson 2830 (B1667AKF)
Tortuguitas — Bs. As. - Argentina

Tel.: (54 3327) 45 2426/ 45 2427
info@valmec.com.ar —
ventas@valmec.com.ar
www.valmec.com.ar

Innovacion y tecnologia para el control
de fluidos. Soluciones en vélvulas para la
industria alimenticia y otras industrias.

Guia de Proveedores Anunciantes

info@vecomargentina.com
www.vecomproductos.com.ar
Vecom es sinonimo de calidad
garantizada. Proveemos soluciones
integrales de higiene, limpieza

y sanitizacion. Ofrecemos
capacitacion e implementacion

de BPM, POES y HACCP en
plantas industriales.

VMC REFRIGERACION S.A.

Av. Roque Séenz Pefia 729

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

Empresa lider en sistemas

frigorificos industriales. Instalacion de
proyectos frigorificos "llave en mano".

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
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CRAFT

BREWERY SOLUTIONS

Lavadoras y llenadoras de barriles automaticas y semiautomaticas
Estaciones CIP moviles automaticas y semiautomaticas
Equipos de coccion desde 1000 litros
Ingenieria para plantas de proceso
Caldereria en acero inoxidable

Oficinas de disefio y comercializacion: Brasilia 592
SAN GARLOS DE BARILOCHE, (8400) Rio Negro.
- TEL:+54(294) 4423585 | Mail: info@idingenieria.com.ar

I3 hand-oraft-brewery-solutions




Innovacion y Tecnologia
para el Control de Fluidos
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VASTAGO INEXPULSABLE

SELLO DOBLE EN VASTAGO CON .
TUERCA INFERIOR PARA AJUSTE M ariposa Esclusas

T

Bridadas
Paso Total o Reducido
U L ; Acero al Carbono y Globo
! Acero Inoxidable.
ESFERA ’ Accionamiento a Palanca,
FLOTANTE / GUIADA )
Actuador y Caja Reductora.

CUERPO BRIDADO Y
TAPON ROSCADO / TAPA BRIDADA ‘

Esféricas 2 y 3 Partes Alta Presion Uniones Dobles

Integrales

NUESTRAS SOLUCIONES
Brids

[BUREAU |

CERTIFICACIONES

www.valmec.com.ar
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