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| 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: ...AMG

www.amg.com.ar | amg@amg.com.ar
(+54 11) 4314-4100 Brindando soluciones

Nuestros productos son rigurosamente controlados por sistemas de calidad con el objetivo de garantizar los requerimientos
nutricionales de los alimentos.
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Una sola mdquina para el envasado al aire, al vacio, MAP, al vapor, skin, topforming

y termocontraible, con diversas caracteristicas de facil apertura y resellado.

Para una gran variedad de productos alimentarios que incluye carne, carne procesada,
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NUTRICION Y SALUD

El etiquetado frontal de alimentos

Dra. Susana Socolovsky, CFS, Fellow IAFoST

En el Mercosur, el Ministerio de Salud de la Nacién
-acompanado por los demas representantes- ha pre-
sentado su propuesta para un etiquetado frontal de
advertencia con parametros fijados en gramos por
100 g 0 100 ml (idénticos a los que hoy se exigen en
Chile) y ha propuesto que la medida se lleve a cabo
en dos etapas, utilizando parametros menos exigen-
tes en la primera etapa. El mismo proyecto ha sido
discutido en la CONAL, con miras a arribar a una
Resolucion Conjunta que modifique el Cédigo
Alimentario Argentino. El modelo grafico elegido es
el octégono negro con la leyenda “Alto en” y los
nutrientes a destacar son grasas saturadas, azuicares
y sodio.

Al mismo tiempo, el Proyecto de Ley de
Promocién de la Alimentacién Saludable -a conside-
racion de la Honorable Camara de Diputados- con-
tiene una definicién sobre la grafica frontal (un octé-
gono negro) e incluye pardmetros para determinar
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El etiquetado frontal de alimentos es una
herramienta eficaz para comunicar de
forma sencilla el contenido de nutrientes
del alimento. En América Latina crece una
tendencia a imponer sellos de advertencia
para resaltar el alto contenido de
nutrientes de interés en salud publica:
azucares, grasas saturadas y sodio.

Las buenas practicas regulatorias
requieren que la informacion en el frente
del envase refleje el contenido real de

nutrientes del alimento rotulado.

cuando se hace obligatorio el uso del sello de adver-
tencia, que estan basados en el modelo de perfil de
nutrientes de la Organizacién Panamericana de la
Salud. Hasta ahora México es el Unico pais que lo ha
puesto en practica. Este modelo se basa en el aporte
caloérico de los nutrientes: grasas saturadas, grasas
totales y azlcares en relacién al valor calérico total
del alimento o bebida. Este coeficiente de calorias
-que no debe sobrepasar el 10% en el caso de azlcar
y grasas saturadas y no mas del 30% en el caso de
grasas totales- conduce a un grave error en la infor-
macion que se genera en la etiqueta frontal. Esto se
debe a que aquellos alimentos que, por ejemplo,
contengan como nutriente preponderante azlcar
(bebidas, mermeladas, etc.), al reformularse para
contener menos azucar tendran a la vez menos calo-
rias, y consecuentemente se mantendra el sello de
advertencia en productos bajos en azlcares.
Reformular con este contexto se hace imposible.
Hoy pueden verse en los anaqueles de los
supermercados mexicanos productos con 2 g de
azucar, pero de pocas calorias por 100 g, que exhi-
ben un sello de “exceso de azlicares”, cuando en rea-



lidad el alimento es bajo en
azlcares, siendo que esto
constituye un flagrante
engafio al consumidor. El
trabajo actual en Codex ha
dejado bien establecido que
la informacion nutricional en
la parte frontal del envase
(ENPFE) debe coincidir con
la informacién ofrecida en la
tabla nutricional. Queda
claro entonces que usar coe-
ficientes de calorias para
determinar el exceso de un
nutriente no cumple con lo
exigido por Codex.

Es importante des-
tacar que un beneficio adicional del etiquetado fron-
tal es impulsar a la industria productora de alimen-
tos y bebidas a reformular sus alimentos con el fin
de mejorar su composicion nutricional. Esto solo
sera posible con parametros fijados en gramos del
nutriente por 100 g o 100 ml del alimento o bebida,
del modo en que se encuentra hoy vigente en Chile,
Perd y Uruguay, y también en los proyectos de
ENPFE presentados en Brasil y Colombia. De ese
modo, contariamos con un etiquetado frontal que
efectivamente refleja el contenido real de nutrientes
en el alimento rotulado.

Es de importancia resaltar que Chile ha sido
pionero en la regién con el etiquetado frontal de
advertencia que hoy es ampliamente reconocido a
nivel internacional. Un interesante estudio llevado a
cabo analizando el comportamiento de los consu-
midoresy las empresas respecto del etiquetado fron-
tal, revela que ha bajado el consumo de azlcar en un

ALTO EN
GRASAS
SATURADAS

8,8%, debido a que los consumidores elijen opciones
con menos sellos al comprar productos envasados,
pero también porque las empresas han reformulado
activamente sus productos para evitar el uso de los
sellos. Casi 1700 productos fueron reformulados en el
primer afio de la vigencia de la ley.

Si bien en el primer afio de la implementa-
cién del etiquetado frontal hubo una disminucién en
el consumo de bebidas azucaradas y de alimentos
tales como postres lacteos y cereales de desayuno,
no se encontraron efectos de la regulacién en la dis-
minucién de consumo en categorias como galletas y
chocolates cuya venta ha permanecido constante.
La norma no se tradujo aun en una disminucioén de
la obesidad infantil. Recordemos que esta politica
publica alcanza Unicamente a los alimentos proce-
sados con agregado de nutrientes criticos, cuyo con-
sumo en Chile ronda apenas el 30% de las calorias
totales consumidas por la poblacién.
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INSTITUCIONES

ICCAS: una nueva etapa

Liliccas

para ampliar oportunidades

de colaboracion

El Instituto para la Cooperacion Cientifica en Ambiente y Salud
nace como una nueva etapa superadora de una institucion con mas

de 30 anos en la Argentina
Dra. Clara Rubinstein

ICCAS surge como un desarrollo
institucional del grupo de profesionales que
colaboran en ILSI Argentina de manera
voluntaria y a partir de los préoximos meses
serda la denominacion que adoptara la
institucion. Inicia ese camino construyendo
sobre lo hecho y valorando las
contribuciones y los logros obtenidos a lo
largo de 30 aiios de trayectoria, pero
también en la comprension de que los
tiempos requieren evolucionar, ampliar el
alcance de las interacciones y profundizar el
trabajo en red. Con esa vision de expandir
las oportunidades de conexion entre
diversos ambitos, los integrantes de ICCAS
plantean como su mision reunir a
especialistas de distintas disciplinas y
sectores en un ambiente donde puedan
intercambiar, pensar y aprender juntos,
tanto con participantes del medio local
como facilitando el acceso a expertos
regionales e internacionales para potenciar

los intercambios.
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De esta forma, ICCAS sera un ambito mas inclusivo,
independiente, abierto y, al mismo tiempo, conti-
nuador de lafilosofia tripartita (Academia, Gobierno,
Industria) que gui6 desde su origen a ILSI Argentina.
La toma de decisiones basada en evidencia y la
comunicacion responsable en temas que competen
a la salud y el ambiente se enriquece con la diversi-
dad de visiones para identificar necesidades y solu-
ciones. ICCAS continuara colaborando con numero-
sas organizaciones: universidades, fundaciones,
entes internacionales, institutos de investigacién y
la industria.

Entre los fundamentos que han impulsado
esta nueva etapa institucional, se destaca la necesi-
dad de adaptarse a las nuevas formas de trabajoy a
la aceleracion de los avances cientificos y tecnolégi-
cos. La responsabilidad que debe acompafar la



“Los nuevos focos de trabajo
profundizaran en la relacion
entre ambiente y salud, el rol de
las nuevas tecnologias para
facilitar sistemas alimentarios
mas sustentables, la necesidad de
ciencias regulatorias cada vez
mas predictivas, los nuevos
desarrollos en alimentos y las
secuelas de la pandemia de COVID
en la salud nutricional de nifios y
adultos, entre otros.”

innovacion en ciencia y tecnologia es uno de los
principales factores que motivan la necesidad de
evolucionar, tanto desde el punto de vista ético
como desde la toma de decisiones basadas en la evi-
denciay la comunicacion.

En efecto, contribuir a la correcta y transpa-
rente comunicacion de los procesos cientificos al
publico es otro de los objetivos de trabajo del
Instituto, ya que ello resulta imprescindible para
que los beneficios de la innovacion y el desarrollo
cientifico y tecnologico lleguen a la sociedad. En
este sentido, todos los resultados de los grupos de
trabajo continuaran siendo de acceso publico, ya
sea a través de publicaciones en medios especializa-
dos con referato, informes especiales, reportes de
talleres y paneles, o a través de la difusion de datos
e informacién generada en los diferentes proyectos
con fines académicos o para beneficio publico.

El Instituto se regira por estrictas politicas de éticay
de integridad que todos los miembros y organizacio-
nes adheridas deben conocer y respetar. Los nuevos
focos de trabajo profundizaran en la relacion entre
ambiente y salud, el rol de las nuevas tecnologias
para facilitar sistemas alimentarios mas sustenta-
bles, la necesidad de ciencias regulatorias cada vez
mas predictivas, los nuevos desarrollos en alimen-
tos o las secuelas de la pandemia de COVID en la
salud nutricional de nifios y adultos, entre otros.

Actualmente, los grupos de trabajo se
encuentran abocados a planificar la agenda de acti-
vidades y reformular iniciativas que se adapten a
estos focos y a las nuevas formas de trabajo ecosis-
témico. Entre estas actividades, se continuara pro-
moviendo la comunicacion responsable en temas
de ciencia y salud en el contexto de la colaboracion
con Fundacién Barcelé y Argenbio, en el portal
Infoalimentos y desde el Area de Integridad
Cientifica de ICCAS.

La actualizacion y capacitacién profesional
son objetivos prioritarios en esta nueva etapa, ya
que la creacién y mantenimiento de capacidades
localesy regionales es fundamental, en particular en
un contexto de generacién acelerada de conoci-
mientos y datos. Citando uno de los fundamentos
declarados en el sitio de ICCAS como impulsores de
su misién: “Creemos que la ciencia puede no tener
todas las respuestas, pero para enfrentar ciertos
problemas, puede tener las Unicas”

MAS INFORMACION:
www.iccas.org.ar
info@iccas.org.ar
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INSTITUCIONES

Innova 2021 se desarrollara en
forma virtual del 27 de setiembre

al 1 de octubre

27/9 - 0110

Décimo Simposio

Internacional de Innovacian
y Desarrollo de Alimentos

jAgendate

Formato
100% virtual

El evento, que desde su primera edicion se desarro-
lla en la sede del LATU en Montevideo, facilita al
publico su acercamiento a los expertos mas recono-
cidos en su campo, propiciando una semana de
intercambio con colegas de distintos lugares del
mundo. En este afio 2021 tomara un formato total-
mente virtual, con conferencias y presentacion de e-
posters con tematicas de actualidad e impacto a
nivel mundial. Las areas tematicas seleccionadas
por el Comité Cientifico para esta edicién son

la fecha!

El Comité Cientifico Evaluador recibira los
resimenes de los trabajos cientificos
desde el 1 de marzo hasta el 2 de julio de
2021 a través de la plataforma de envios
disponible en https://www.innova-
uy.com. A través de ese enlace se puede
acceder al manual de registro de usuarios
de la plataforma. También se encuentra
un manual para realizar el envio de resu-
menes y su posterior seguimiento. Los
resimenes enviados en el plazo mencio-
nado y aceptados por el Comité Cientifico
Evaluador podran ser presentados en
forma de e-poster y de video, e incluidos
en el libro de resimenes del Simposio.
Para ello al menos uno de los autores
deberd estar inscripto antes del 30 de julio
de 2021. El Comité Cientifico Evaluador
realizard la notificacion de la aceptacion
de resimenes antes del 27 de julio de 2021.

El costo de inscripcién incluye acceso com-
pleto a la plataforma virtual del Simposio con confe-
rencias en vivo; conferencias on demand por un
mes; espacios de intercambio con otros participan-
tes y con conferencistas; presentacién de e-posters;
traduccion simultanea inglés-espafiol y viceversa, y
diploma de asistencia.

las siguientes:

- Transformacioén de la cadena alimentaria.

- Pérdidas, desperdicios y revalorizacion.

- Biotecnologia, herramienta para la innova-
cién de alimentos.

- Innovacioén en ingenieria.

- Nuevas fuentes de materias primas para ali-
mentos funcionales.

Hasta 31/7 Después del 31/7
Estudiantes de grado* USD 50 USD 80
Profesionales USD 80 USD 100
Inscribirse
Inscripcién por dia USD 50

*Para registrarse como estudiante de grado es necesario enviar un
comprobante de la institucion que lo acredite a
innova@latitud.org.uy. Por cada cinco personas inscriptas de una
misma empresa o institucion, puede inscribirse gratis una sexta.
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SUSTENTABILIDAD

Los plasticos son parte de la
solucion al desafio del calentamiento
global y la crisis climatica

Ecoplas - Plasticos y medio ambiente

El calentamiento global y la crisis climatica
son conceptos que estan muy presentes en
la sociedad porque refieren una
problematica apremiante. En esta
publicacion de Ecoplas se explican dichos
fendmenos, sus consecuencias y como los
plasticos pueden ayudar a evitar y revertir
sus efectos mediante su integracion a la
economia circular. Ecoplas considera que la
informacion veraz permite conocer en
detalle el impacto de actividades humanas
y posibilita una mejor toma de decisiones
como usuarios de productos y servicios para
proteger nuestro entorno. Los plasticos,

a través su integracion a la circularidad
-junto a las tecnologias emergentes
informadas en esta publicacion- tienen un

rol importante en esta mision.

Para comprender el fendmeno del calentamiento
global se debe ver primero qué es el efecto inverna-
dero: un proceso natural mediante el cual la atmés-
fera terrestre retiene en forma de calor la energia
que emite la superficie de nuestro planeta. Gracias al
efecto invernadero la temperatura se mantiene en
valores estables, esenciales para los ecosistemas. Se
estima que sin los gases que producen el efecto
invernadero, la temperatura promedio del planeta
seria -18°C en lugar de los 15°C que existen al dia de
hoy. De los gases que integran la atmosfera terres-
tre, s6lo algunos -como el dioxido de carbono (CO2),
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el metano (CH4) y el 6xido nitroso (N20)- son capaces
de retener el calor, y no todos los hacen en la misma
magnitud. Por esta razdn, se los llama gases de efec-
to invernadero (GEI). También el vapor de agua pre-
sente en la atmésfera es capaz de retener la radica-
cion saliente, aunque su presencia en la atmésfera
es producto de su propio ciclo natural.

CALENTAMIENTO GLOBAL

El calentamiento global es el aumento gradual de la
temperatura promedio del planeta debido a la
mayor generacién de GEl por parte de las activida-
des del hombre (Grafico 1). Este incremento sistema-
tico de las actividades humanas -industria, econo-
mia, intercambio comercial, consumo- data de fines
del siglo XVIII con el inicio de la Revolucién Industrial
y contintia hasta hoy (Tabla 1).

Todos los GEI de la atmosfera presentan
valores mas altos en comparaciéon a los valores
preindustriales: el CO2 se produce durante el uso de
combustibles fésiles (gas, petréleo y carbédn) para la
obtencion de energia y para poner en funcionamien-
to barcos, ferrocarriles, aviones, automoviles, siste-
mas de calefaccién y maquinarias industriales.

Ademas, destinar la tierra al cultivo de ali-
mentos compromete su capacidad de absorber COz,
contribuyendo a su acumulacién en la atmésfera.
Los otros GEI son el CHs, que es producido por el
ganado, la descomposicién anaerdbica de los resi-
duos en rellenos sanitarios y en la extraccion y trans-
porte del gas natural, y el N20, que aparece por la
accion de microorganismos y el uso de fertilizantes
para cultivos.

La actividad industrial también produjo GEI
inexistentes hace muchos anos. Este es el caso de los



Dioxido de carbono (CO:2) 280 ppm
Metano (CHa) 700 ppm
Oxido nitroso (N20) 0.27 ppm

Tabla 1 - Variacion del contenido de GEl en la atmésfera en los tltimos 250 afios

Valor preindustrial Valores actuales
(mediados s. XVIIl) (siglo XXI)

368.8 ppm
1803 ppm 158%
0.322 ppm 19%

EFECTO INVERNADERO

MAS CALOR SALE
AL ESPACIO

v' Fenomeno natural

v/ Sistema en equilibrio

Grafico 1 - Efecto invernadero y calentamiento global

CALENTAMIENTO GLOBAL

MENOS CALOR SALE

AL ESPACIO
MAS CALOR B

ESRETENIDO
PORLA
ATMOSFERA

v/ Producido por las actividades
del hombre

/ Aumento gradual de la temperatura

gases hidrofluorocarbonados (HFC), perfluorocar-
bonados (PFC) y clorofluorcarbonados (CFC), utiliza-
dos en aerosoles y como gases refrigerantes.
Algunos de estos gases han sido prohibidos por el
dafo que producen en la capa de ozono.

CRISIS CLIMATICA

La acumulacion de GEl en la atmosfera tiene como
consecuencia que la temperatura promedio de
nuestro planeta sea hoy aproximadamente 1°C
superior al valor promedio de mediados del siglo
XVIII. Los cientificos estiman que, de no tomarse las
debidas acciones para revertir esta tendencia, la

temperatura promedio podria aumentar otros 3°C
hacia el aflo 2050. Este aumento produciria un ace-
lerado cambio climatico en el planeta, dificultando
la adaptacion de las especies vegetales y animales
y afectando a todos los ecosistemas, incluida la
produccion de alimentos y otras materias primas,
comprometiendo la subsistencia de las comunida-
des. En este contexto, la crisis climatica acarrearia
consecuencias como temperaturas extremas,
extinciones masivas de especies vegetalesy anima-
les, fendmenos climaticos devastadores y efectos
graves para la poblacién.
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SITUACION EN EL MUNDO Y METAS AMBIENTALES
Desde hace décadas, la comunidad internacional ha
tomado medidas con el fin de mitigar el problema
del calentamiento global y de la crisis climatica,
revertirlos y evitar sus consecuencias. En 1992 se
establecié el Convenio Marco de las Naciones Unidas
sobre cambio climatico. Se avanzd luego en el
Protocolo de Kyoto en 1997, que obligé a los paises
a disminuir las emisiones de GEl, y en el Acuerdo de
Paris firmado en 2015, que en su Articulo 2 indica
“Mantener el aumento de la temperatura media mun-
dial muy por debajo de 2°C con respecto a los niveles
preindustriales y proseguir los esfuerzos para limitar
ese aumento de la temperatura a 1,5°C con respecto a
los niveles preindustriales, reconociendo que ello
reduciria considerablemente los riesgos y los efectos
del cambio climdatico”.

El objetivo de los acuerdos es disminuir las
emisiones de GEl y facilitar la absorcion de éstos por
sistemas bioldgicos o tecnolégicos para evitar y
revertir su acumulacién en la atmésfera. Para cum-

plir con estas metas, es necesario fomentar politicas
publicas, educar en el consumo responsable, imple-
mentar recursos cientificos y tecnolégicos para aban-
donar un modelo de economia lineal y establecer uno
de economia circular. La circularidad implica un cam-
bio de paradigma en la forma de producir, consumiry
gestionar los recursos, donde los plasticos tienen
muchos beneficios para aportar (Grafico 2).

El Objetivo de Desarrollo Sostenible N°12,
adoptado por los Estados Miembros de la ONU en
2015 establece una manera de consumir productos
teniendo en cuenta no sélo sus caracteristicas,
marca o precio, sino también como se producen,
como se utilizan para aprovecharlos al maximo vy
como hacer su correcta disposicion final, no para
desecharlos, sino para que continten en el circuito
de la economia circular.

CONSUMO DE ENERGIA Y GEI

Practicamente todas las actividades relacionadas
con la vida moderna consumen energia y, por consi-
guiente, requieren recursos

Grafico 2 - Economia lineal y economia circular

ECONOMIA LINEAL

e

CONSUMIR - .
pEcupsos  PRODUCIR  DESECHAR

ECONOMIA CIRCULAR

-gas, carbén y petréleo- que
liberan CO2. Desde calefac-
cionar una casa o utilizar
algun vehiculo, asi como la
fabricaciéon de dicha casa,
vehiculo, rutas, etc., en todos
los procesos (extraccion, pro-
duccién, consumo) se libera
CO2 como GEIL Y desde el
mencionado Acuerdo de
Paris los paises, incluida el
nuestro (la Argentina ratifico

v" Economia lineal

v El sistema consiste en

y desechar luego de usar.

v No importa el consumo
de recursos ni el impacto
ambiental de los residuos.

v Genera grandes
cantidades de GELI.

consumir recursos, producir

v Los productos permanecen
en la economia el mayor
tiempo posible: se aprovechan
al méximo durante su usoy se
reciclan al final de su vida dtil.

v Seinspira en los
sistemas naturales donde no
existen los desperdicios.

v Protege al medio ambiente,

cuida los recursos naturales y
evita la generacién de residuos.

v Disminuye la liberacién
de GEl y los efectos de la
acumulacién de estos.
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el Acuerdo de Paris en el afio
2016 a través de la Ley ne.
27270), se comprometen a
que no ocurra una acumula-
cién de GEl en la atmosfera
con el consiguiente incre-
mento en el efecto invernade-
ro (Grafico 3).



Grafico 3 - Argentina produce un 0,7% del total de GEl que se producen en el mundo#.
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Fuente: https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/inventario-nacional-gei-argentina.pdf

IMPACTO EN EL CALENTAMIENTO GLOBAL
MEDIANTE ANALISIS DE CICLO DE VIDA

El Analisis de Ciclo de Vida mide el impacto ambien-
tal asociado a toda la vida de un producto, desde
que se produce hasta el fin de su vida util, e interpre-
tando los resultados en comparacién con otros
materiales similares. Las variables que se miden son
el consumo de energia, la generacion de residuos
sélidos, el consumo de agua (huella hidrica), la
generacion de CO2 y otros GEI (huella de carbono),
entre otros.

Elimpacto en el calentamiento global de un
producto esta directamente asociado a la huella de
carbono que mide la totalidad de GEl generados a lo
largo de todo su ciclo de vida, desde que se produce,
se traslada, se utiliza y se procesa en el final de su
vida util. Cada gas tiene un potencial de calenta-
miento global diferente, que se denomina GWP. El
valor de GWP se expresa como CO2 que indica a

cuantas toneladas de CO2 equivale una tonelada de
una sustancia determinada, en términos de su apor-
te al calentamiento global. Por ejemplo, el GWP del
metano es 56, esto significa que una tonelada de
metano tiene la misma capacidad de retener calor
que 56 toneladas de COz. Los valores de GWP depen-
den del tiempo que se estima que cada GEl perma-
nece en la atmésfera. Por ese motivo, hay una dife-
rencia en los valores estimados a 20 afios y a 100
afos (Tabla 2).

LOS PLASTICOS CONTRIBUYEN A EVITAR

EL CALENTAMIENTO GLOBAL

Mediante los estudios de Anélisis de Ciclo de Vida, se
comprob6 que al elegir los plasticos sobre otros
materiales sustitutos como vidrio, papel, cartén y
metales se consume un 55% menos de energia, se
emite 63% menos de GEl y el peso total es un 72%
inferior. Los plasticos tienen un impacto positivo

Tabla 2 - GWP a 20 aros de GEI

Gas de efecto invernadero GWP a 20 anos GWP a 100 afios

para disminuir la liberacién de GEI cuan-
do se los elige en otras aplicaciones e
industrias. La produccion de plasticos
consume menos energia en compara-

Dioxido de carbono (CO2) 1

Metano (CHs) 56 cién con otros materiales. El reemplazo
Oxido nitroso (N20) 280 310 de los plasticos por sustitutos aumenta
Otros (HFC, PFC, SFs) entre4600y 16300 entre 2800y 23900 el consumo de energia en un 57% vy la

El valor se mide a determinado tiempo en el futuro.

Fuente: Secretaria para el Cambio Climatico de la Organizacion de las Naciones

Unidas https://unfccc.int/es/node/1077

generacion de GEl en un 61%.
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REDUCCION DEL PESO
BOTELLAS DE GASEOSAS

Grafico 4
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son componentes de los equipos eléctricos y
electronicos de nuestros hogares como tele-
visores, heladeras, microondas, aires acondi-
cionados, equipos de musica, celulares,
computadoras y laptops. Los plasticos ase-
guran el funcionamiento adecuado de los
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equipos y aumentan la eficiencia energética
en el funcionamiento del motor, minimizan-
do el consumo de energia y, en consecuen-
cia, la liberacion de GEI.

« En la vida de cualquier producto, el 80% del consu-
mo de energia ocurre en las etapas posteriores a la
manufactura, en particular, durante la logistica de
distribucién. Por su bajo peso y alta resistencia, los
plasticos son los materiales preferidos para la fabri-
cacion de envases y embalajes de los productos que
consumimos a diario. Al alivianar la carga, se requie-
re menos energia durante el transporte de logistica
y, por tanto, se libera también menos CO2 asociado a
la distribucién de los productos. En el mercado euro-
peo, estan presentes en mas del 50% de los produc-
tos empaquetados, aunque sélo representan el 17%
del peso del total de los envases. El rol de los plasti-
cos en esta etapa es tan importante que hay mucho
interés por poder disminuir la cantidad que se utiliza
sin perder funcionalidad.

En la Argentina, en los ultimos anos se redu-
jo el peso de las botellas de gaseosas en un 28%
(Grafico 4) manteniendo la resistencia gracias a un
esfuerzo conjunto de la industria petroquimica que
desarroll6é nuevos productos y la industria transfor-
madora que incorporé maquinas de alta tecnologia.

» Los plasticos son impermeables y esterilizables,
razén por la que son uno de los materiales preferi-
dos para la conservacion de remedios y alimentos y
para la fabricacién de insumos médicos. Esto garan-
tiza la seguridad de estos productos y una muy baja
tasa de desecho, evitando el consumo innecesario
de energia y la generacion de GEI en productos que
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« Tienen una muy alta capacidad como aislantes tér-
micos. Por esta razén, se los elige para revestir inter-
namente paredes y techos, asegurando que las
casas puedan conservar una temperatura propia por
mas tiempo. También son componentes de la
estructura de ventanas disefiadas para evitar la pér-
dida de calor. La combinacion de aislacion térmica
en paredes y techos, junto a ventanas especiales,
permite ahorrar un 80% del consumo de energético
destinado a la calefaccién de casas y edificios.

+ Ademas de contribuir a la disminucioén de GEl por el
menor consumo de energia en su ciclo de vida, tam-
bién los plasticos se han convertido en aliados esen-
ciales para elimpulso de las energias renovables que
no liberan GEl al producir energia: son componentes
de los aerogeneradores (molinos de viento) y de los
paneles solares. En solo estas dos aplicaciones, evi-
tan un equivalente a 140 y 340 veces, respectiva-
mente, las emisiones de GEl que se produjeron
durante su produccién del plastico.

En resumen, el uso de los plasticos en sus diversas
aplicaciones es una muy buena manera de contri-
buir a la proteccion del planeta y evitar el agrava-
miento del calentamiento global. Por su naturaleza
quimica, los plasticos son una forma de retener car-
bono en moléculas no gaseosas y cumplen diversos
roles que contribuyen a disminuir las emanaciones
de GEI.



RECICLADO Y VALORIZACION DE LOS PLASTICOS
PARA EVITAR EL CALENTAMIENTO GLOBAL

Para aprovechar la contribucién de los plasticos
para combatir el calentamiento global y la disminu-
cion de los GEI, deben ser reciclados y recuperados
dentro de la economia circular, donde no terminan
como “residuos” sino que vuelven a ser reaprove-
chados como recursos. Para ello, deben ponerse en
practica la estrategia de las “7TR”. Esta estrategia
propone un enfoque global en toda la vida de los
plasticos, asegurando un uso adecuado que contri-
buya a minimizar la liberacién de GEl y, por exten-
sién, revertir el calentamiento global y sus conse-
cuencias. Cada R representa una accion positiva
dentro de este nuevo enfoque integral del consumo
responsable de los plasticos (Grafico 5).

1. Redisefar: aplicar estrategia de disefio de los
materiales que contengan plastico para asegurar
que contengan soélo la cantidad necesaria y que pue-
dan ser facilmente integrados a una etapa de revalo-
rizacién post consumo.

2. Reducir: evitar el consumo excesivo limitdndonos
solo de aquellos productos plasticos necesarios.

3. Reutilizar: aprovechar los materiales plasticos
todas las veces que sea posible. Los plasticos son
resistentes y duraderos, por lo que podemos apro-
vecharlos en varias oportunidades antes de descar-
tarlos.

4, Reparar: considerar las ventajas en la reparacion
de aquellos materiales que se han dafado como
pueden ser los electrodomésticos u otros equipos.

5. Renovar: el concepto implica un proceso de
actualizacion de los objetos para que puedan volver
"mejorados" a la funcién para la que fueron creados
0 en otras aplicaciones que pueden ser de utilidad.

6. Reciclar: comprender que los plasticos son un
recurso aun cuando ya no cumplan una funcién para
nosotros. Al reciclarlos se convierten en la materia
prima de un proceso que dara lugar a nuevos pro-
ductos.

Grafico 5 - Las 7R
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7. Recuperacion energética: cuando no puedan ser
reciclados, es importante aprovechar el contenido
energético en procesos industriales especificos. Esta
opcion evita el consumo de recursos virgenes y per-
mite que el plastico no deba ser dispensado como
un residuo.

Los plasticos son necesarios y beneficiosos, razén
por la que no podemos prescindir de ellos. La solu-
cién es su consumo responsable, aprovecharlos al
maximo e integrarlos a un sistema de economia cir-
cular. Para ello, los plasticos usados no deben ser
tratados como residuos, sino como un recurso,
puesto que todos ellos pueden (jy deben!) ser reci-
clados. Hoy en dia, existen varias formas de recicla-
je, tal es el caso del reciclado mecanico que consiste
en transformar los plasticos usados en nuevos obje-
tos o las diversas tecnologias de reciclado avanzado
(pirdlisis, solvélisis) donde las cadenas de plasticos
se rompen y se obtienen sus componentes -los
monodémeros- que se utilizan para formar nuevos
compuestos. Ante las diversas opciones para reci-
clar a los plasticos, el analisis de ciclo de vida tam-
bién permite evaluar cuales de ellas tienen un
menor impacto en la generacion de GEl y, por consi-
guiente, en el calentamiento global.
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PET VIRGEN VS PET RECICLADO
REDUCCION DEL GEI

Ton CO.eq / Ton resina

PP VIRGEN VS PP RECICLADO
REDUCCION DEL GEI

Ton CO,eq / Ton resina

Grafico 6 - Reduccidon de huella de carbono a través del reciclado de plasticos

PEAD VIRGEN VS PEAD RECICLADO
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Fabricar productos con
PEAD reciclado genera
un 75% menos de GEI que
al utilizar PEAD virgen.

El reciclado evita la extraccion de petréleo en la
obtencion de nuevos plasticos: hacer productos con
materia prima virgen consume mas energia y tiene
un mayor impacto ambiental. En el grafico 6 se
muestra la reduccién de la huella de carbono al
momento de hacer un producto con plastico virgen
o integramente con plastico reciclado.

LA CONTRIBUCION DEL RECICLADO PLASTICO

A LA REDUCCION DE GEI EN LA ARGENTINA

En la Argentina se reciclan unas 240.000 toneladas
anuales de plastico. La industria recicladora evita
cada afo la emision de 330.000 toneladas de CO2eq,
el equivalente a la liberacion de GEI de 40.000 argen-

tinos. Para los plasticos que no puedan ser recicla-
dos de manera mecanica o por medio de algunas de
las estrategias de reciclado avanzado (por ejemplo,
cuando se encuentran asociados a otros materiales
no reciclables), existe una alternativa de revaloriza-
ciéon conocida como recuperacion energética. En
esta estrategia, los plasticos se usan como fuente de
energia para la produccion de calor que se destina a
calefaccién o en procesos controlados como la fabri-
cacién de cemento o cal. Esta opcion aprovecha el
alto poder calorifico de los plasticos para alcanzar
altas temperaturas consumiendo una menor canti-
dad de material combustible y asi disminuyendo asi
los GEl generados.

Fuente: Ecoplas Plasticos y Medioambiente. Publicacion n° 59. https://ecoplas.org.ar/site2020/wp-
content/uploads/2021/04/Publicacion-59-Calentamiento-Global-final.pdf
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EMPRESAS

GEA

Termoformadora PowerPak PLUS:
el poder del rendimiento

La termoformadora GEA PowerPak PLUS
esta disenada para ofrecer eficiencia, una
excelente calidad de envasado, un menor

consumo de film, un manejo rapido y
sencillo, mas tiempo de funcionamiento,
rapida puesta en marcha y cambios de
formato y un bajo costo total de
mantenimiento. El nuevo sistema de
envasado por termoformado de

GEA ofrece una visibilidad total en la
estacion de sellado durante la produccion,
una alineacion automatica de la

pelicula superior e inferior para un
sellado perfecto y tiempos de preparacion

de solo unos minutos.
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engineering for

a better world

La GEA PowerPak PLUS presenta mayor fiabilidad en
el proceso y menor consumo de recursos durante el
envasado de productos frescos, aspectos garantiza-
dos gracias a la ultima generacion de la tecnologia
en termoformado de GEA. Esta maquina fue presen-
tada a clientes, por primera vez, durante “GEA
Packaging Days” celebrado en la fabrica de Wallau
(Alemania) a finales del afio pasado.

GEA recibié a mds de 2005
alemanes e internationales
industria de alimentos en el
evento “packaging days” que tuvo
lugar en su fabrica de Wallau,
Alemania. (Foto GEA).




TECNOLOGIA ORIENTADA A LOS BENEFICIOS

Entrada de film inferior

La entrada de film inferior esta equipada con un siste-
ma motorizado de desenrollado y un sistema de ten-
sion controlada. Estas caracteristicas ayudan al usua-
rio a aumentar la calidad del envase manteniendo un
control total del proceso de envasado. El soporte de
bobina de film inferior de doble cara aumenta la cali-
dad del envase. En todas las termoformadoras
PowerPak PLUS se ha instalado un sistema de posi-
cionamiento axial del film inferior que permite mejo-
rar la calidad del proceso del envasado y reducir el
consumo de film.

La estacion de sellado y el sistema de desenrollado
La estacion de sellado esta equipada con un sistema
motorizado de desenrollado el film superiory un sis-
tema de tension controlada de la pelicula. Estos
mejoran el sellado del envase, reducen las fuerzas
sobre el film y el sello y proporcionan un control total
del proceso de desenrollado. La bobina de film supe-
rior se apoya en ambos lados, lo que ayuda a la cali-
dad del envase: jse acabaron los envases con arrugas!
Elinnovador sistema de posicionamiento axial del film
superior es totalmente automatico: permite el uso
optimo de la pelicula y proporciona una mejor calidad
del envase. Las puertas corredizas de la estacion de
sellado ofrecen a los usuarios un acceso rapido,
aumentando asi la higiene de todo el proceso.

TiroLabel PLUS y otras soluciones de

impresion y etiquetado

Las potentes termoformadoras, como la GEA
PowerPak PLUS, producen envases alimentarios de
alta calidad a gran velocidad. Una maquina de etique-
tado debe estar a la altura tanto del ritmo como de la
variedad de envases procesados. Para ello, la unidad
de control de la GEA TiroLabel PLUS es extremada-
mente facil de usar y simplifica cualquier cambio de
un envase a otro. Las clavijas con resorte de la unidad
de posicionamiento motorizada permiten que las eti-
quetas sigan cualquier contorno de los envases con
una precision milimétrica. Existen otras opciones de
impresién y etiquetado para PowerPak PLUS.
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AVANCE RUPTURISTA EN TRATAMIENTO

DE FILM CON HIGIENE

Antes de desarrollar mas aun la maquinaria, GEA
consulté a sus clientes con el fin de incorporar sus
deseos de mejoras en la fiabilidad y calidad de enva-
sado. A partir de ello, se focalizé en la alimentacion,
desbobinado y transporte limpio del film. La esta-
cion de sellado y alimentacién de film de base fue
completamente redisefiada para facilitar el proceso
con transparencia y trazabilidad, contribuyendo a la
sostenibilidad en los procesos de envasado para la
industria de alimentos.

Los sistemas desbobinadores para ambos
films (de base y de tapa) fueron optimizados y ahora
son motorizados y sincronizados con el avance de la
maquina. En combinacién con un innovador sistema
de tensado, se facilita un desbobinado controlado,
asi como un avance seguro y simplificado del film. El
desbobinado controlado en el médulo de entrada
previene cualquier torsién del film de base. Las tole-
rancias tipicas de bobinas de film -en desalineado o
curvaturas- pueden ajustarse en forma automatica.
Junto a estas innovaciones, se optimizé el disefio de
la estacion de sellado. Todo el sistema de desbobi-
nado del film de tapa estd localizado en el area de la
estacion de sellado y es de facil acceso. Ademas, la
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GEA OxyCheck y GEA LeakCheck

Son los primeros sistemas integrados y no invasivos
del mundo para la deteccién del contenido de oxige-
no y fugas en los envases de alimentos. Juntos
garantizan que todos los envases de MAP que salen
de la maquina de envasado sean comprobados.

Equipo de automatizacion

Son muchas las opciones que pueden afiadirse a
una linea de envasado de GEA: convertidores de
carriles, controladores de peso y detectores de
metales, cargadores robotizados, cortadoras para
lineas de corte y envasado, equipos de manipula-
cion, una avanzada interfaz hombre-maquina, y
mucho mas.

estructura de la estacién de sellado ha sido profun-
damente mejorada y ahora estd mejor protegida
con compuertas transparentes de seguridad, ajusta-
bles verticalmente, con lo que pueden bajarse facil y
rapidamente en cuanto se requiera, eliminado la
necesidad de cubiertas protectoras sueltas.

Otras innovaciones significativas en la esta-
cion de sellado son las valvulas motorizadas de gasi-
ficacion y evacuacién, en combinacién con presos-
tatos. Gracias a ellos se consiguen procesos repro-
ducibles individualmente, asi como aquellos depen-
dientes del producto y su envase. Por ejemplo, los




niveles de vacio superior e inferior son controlables
y monitorizables, asegurando la transparencia nece-
saria del proceso.

CALIDAD E INNOVACION DE LOS ENVASES

El envase esta en el centro del proceso de termofor-
mado y su calidad es fundamental para garantizar que
los productos formados atraigan a los consumidores.
Los ultimos avances de la PowerPak PLUS cumplen en
todos los niveles. Jamdn, salchichas, queso en fetas,
pescados, carnes y mariscos, pollos enteros, pan o un
delicioso plato preparado: todos los productos ali-
menticios que se pueda imaginar pueden envasarse
en la flexible GEA PowerPak PLUS. ;Busca un envase
con atmoésfera modificada, una solucion skin, un
envase al vacio, un envase resellable o un envase
retractil? Todas esas posibilidades de envasado las
ofrece la GEA PowerPak PLUS.

FOODTRAY:

SOLUCION DE ENVASADO SUSTENTABLE
GEA ha desarrollado una soluciéon que permite
ahorrar hasta un 80% de film rigido en compara-
cién con un envase clasico. FoodTray es una
solucién de envasado fabricada con carton reci-
clabley pelicula de plastico que puede fabricarse
con la GEA PowerPak PLUS. Ambos materiales
son muy faciles de separar y pueden ser total-
mente reciclables.

MAS INFORMACION:
Tel.:(+54 911)5299-8000 / marketing.ar@gea.com / www.gea.com

Un futuro exitoso

depende de lo que haga hoy.

Utilizamos toda nuestra experiencia y conocimiento
para crear soluciones de empaque que satisfagan

las exigencias del manana. Biodegradables.

Renovables. Reciclables.

Descubra masen
www.smurfitkappa.com.ar

PAPER | PACKAGING | SOLUTIONS
LSE:SKG

S

Smurfit iélppa

Open the future
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EMPRESAS

VMC

Soluciones de refrigeracion eficientes, personalizadas

y sustentables para la obtencion de alimentos Soluciones ene

de maxima calidad

VMC es una empresa radicada en Rafaela,
Santa Fe, especializada en el desarrollo de
soluciones de refrigeracion industrial para

un vasto universo de empresas alimentarias,
quimicas y petroquimicas. Su actividad
abarca el diseio, fabricacion, montaje y
puesta en marcha de sistemas de frio para
procesos y conservacion de alimentos segun
los mas altos estandares de seguridad y
calidad, al tiempo que cuida el entorno
fomentando la eficiencia, la austeridad y el

uso de refrigerantes ecolégicos.
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VMC Refrigeracién 5.A.
en refri

geracion industrial
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Nacida como proyecto familiar de la mano de Don
Victorio Modenesi -un pionero industrial italiano- la
firma ostenta una trayectoria de mas de 65 afios en
el rubro, lo que la ubica como referente obligado en
la consulta de proyectos de inversién en refrigera-
cion industrial en el sector alimentario. Los produc-
tos y procesos de fabricaciéon de VMC cuentan con
todas las certificaciones de calidad imprescindibles
a la hora de competir en el campo internacional.
Tanto los requerimientos de seguridad y calidad exi-
gidos por el sector, como la necesidad de mejorar en
forma continua productos y servicios, han llevado a
VMC a implementar un sistema de aseguramiento de
calidad certificado por ISO y un estandar de fabrica-
cion certificado por ASME (American Society of
Mechanical Engineers). El Codigo ASME es el princi-
pal cédigo a nivel mundial para la fabricacién de



Productos VMC

- Compresores a tornillos.

- Compresores alternativos.
- Recipientes a presion.

- Centrales de bombeo.

- Condensadores.

- Intercambiadores de calor.
- Evaporadores.

- Productoras de hielo.

- Equipos compactos.

- Especiales.

- Tableros eléctricos.

recipientes sometidos a presién,
aceptado inclusive en la Uni6n
Europea.

En el afio 2000, la prestigio-
sa compafia Howden Compressors
LTD de GLASGOW (Escocia) designo
a VMC como representante y distri-
buidor exclusivo para la comerciali-
zacion de sus afamados compreso-
res a tornillos. De esta manera, la
marca Howden se convierte en la
primera opcién en lo que respectaa
unidades paquetizadas.

Separador de liquido vertical

Teniendo en cuenta que VMC des-
arrolla su actividad en un rubro
muy sensible, donde sus equipos
interactiian con productos de rapi-
da extincion como los alimentos,
cred en el afio 2001 una compaiiia
independiente -Mercofrio S.A.- con
elfin de atender la demanda de ser-
vicios post-venta. Surge asi una
estructura disefiada para maximi-
zar la eficiencia en la exigente labor
de satisfacer las demandas de los
clientes en tiempo y forma.

i i
Evaporddor bidireccional

MAS INFORMACION: www.vmc.com.ar / Tel.: (54 3492)432277/287

Especialistas en guantes descartables
para industria, medicina, hogar,
gastronomia y mas. P

MEDIGLOVE
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EMPRESAS

Testo

Ahorro de tiempo y dinero en la esterilizacion
y pasteurizacion de alimentos con el sistema de registro

de datos HACCP testo 191

La temperatura y la presion se tienen que supervisar continuamente durante la esterilizacion y la

pasteurizacion de alimentos. De este modo se garantiza el cumplimiento de los valores requeridos

para el proceso de conservacion y la distribucion homogénea de la temperatura en las instalacio-

nes correspondientes. El sistema de registro de datos HACCP testo 191 es la solucidn inteligente

para el control y la documentacion de la temperatura y la presion en procesos de esterilizacion,

pasteurizacion y liofilizacion. Esta compuesto por cuatro registradores de datos de temperatura,

un registrador de datos para presion, un maletin multifuncion y un software para programary leer

los registradores de datos. La solucion inteligente "todo en uno" de Testo permite controlar de

forma mas eficiente los procesos de produccion y optimizarlos sosteniblemente. Asi se cumplen los

estandares de calidad de forma fiable y se ahorra tiempo y dinero todos los dias.

La seguridad alimentaria esta bajo la responsabili-
dad del fabricante de los alimentos segun las pres-
cripciones del paquete de higiene de la Unién
Europea, especialmente el reglamento (CE) N°
178/2002 y el reglamento (CE) N° 852/2004. El fabri-
cante esta en la obligacién de emplear un sistema de
control propio (HACCP) basado en un analisis de rie-
gos y definir los puntos criticos de control y los pro-
cesos de produccion a emplear. Especialmente para
la conservacién térmica tiene que validar y docu-
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mentar la seguridad y la efectividad del proceso de
fabricacion mediante mediciones continuas de tiem-
poy temperatura.

En procesos particularmente criticos, el pro-
ducto conservado no puede ser habilitado o seguir
procesandose sin haber realizado un analisis de los
datos de temperatura y presion. Ademas de garanti-
zar la efectividad del proceso, el fabricante de ali-
mentos tiene que garantizar mediante revisiones
frecuentes que las instalaciones e instrumentos uti-
lizados para los procesos de conservacion funcionen
correctamente segln sus especificaciones.

Pero la seguridad de los alimentos no es el
Unico aspecto interesante durante la conservacion.
Elsabory la textura del producto final también estan
en el centro de atencién. A fin de cuentas, estos fac-
tores dependen en su mayoria de condiciones cons-
tantes durante los procesos de conservacion. Tanto
los resultados de la supervision de la temperatura y
presién durante los procesos de conservacién como
los resultados de la validacién de las instalaciones
utilizadas tienen que documentarse perfectamente
por el responsables y presentarse en las auditorias
internasy externas.



Generalmente, con el fin de cumplir con estas exi-
gencias, los responsables de la calidad confian en
soluciones compuestas por registradores de datos y
un software. Sin embargo, con frecuencia, estos dis-
positivos son dificiles de manejar y propensos al
desgaste complicando el trabajo diario de forma
innecesaria.

El sistema de registro de datos HACCP testo
191 simplifica el control y la documentacion de la
temperatura y la presién en procesos de esteriliza-
cién, pasteurizacion vy liofilizacion. Este sistema esta
compuesto por cinco registradores de datos, un soft-
ware de manejo intuitivo y un maletin multifuncion.

Los registradores de datos HACCP Los regis-
tradores de datos para temperatura se fabrican con
acero inoxidable y polieteretercetona robusta
(PEEK). Ambos materiales son aptos para el uso ali-
mentario y tanto los registradores como el software
tienen certificacion de HACCP International.

Gracias a su disefio pequefio, los registrado-
res de datos también pueden usarse sin inconve-
nientes en instalaciones estrechas asi como en
envases pequefios, frascos de vidrio o latas. Las son-
das de medicién flexibles con una longitud de hasta
775 mm permiten la medicién entre productos o en
los recovecos de la instalacion que de otro modo no
pueden ser vigilados. Ademas, el tamafio de los
registradores de datos puede definirse en funcién
del uso de dos tipos de pila con alturas diferentes las
cuales pueden combinarse libremente con todos los
registradores de datos.

Registradores de datos

Software

Maletin multifuncion

El rango de medicién de los registradores de datos
abarca desde -50 ... +140 °C o desde 1 mbar ... 4 bar
abs. Las sondas de los modelos son rigidas o flexi-
blesy se diferencian segin el tamafio (rigida: 25 mm
y 115 mm, flexible: 775 mm).

EL CONCEPTO DE PILA DE LOS

REGISTRADORES DE DATOS

Una novedad mundial del sistema facilita considera-
blemente el trabajo de los responsables de la cali-
dad en el sector alimentario: la pila y la tecnologia
de medicion de los registradores de datos se han
colocado en dos carcasas separadas. Gracias a los
cierres roscados es posible sustituir los dos tipos de
pila de forma sencilla, rapida y sin herramientas. Y
los registradores permanecen siendo estancos
100% luego del cambio de pilas.
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EMPRESAS

EL MALETIN MULTIFUNCION

El maletin de transporte con unidad de lectura 'y
programacioén integrada también se utiliza para
configurar y leer simultdneamente hasta ocho
registradores de datos. La configuracion y la lec-
tura se llevan a cabo a través de USB mediante el
software profesional testo 191. Aqui se visualiza
una imagen del maletin y de los registradores
contenidos. Solo se tienen que ajustar los para-
metros relevantes y ya esta listo para el uso.

i 4 LT
It EEEET T
CALEE
L —t |

“esiom

em

L] LA ALIMENTACION LATINOAMERICANA N° 353

EL SOFTWARE PROFESIONAL TESTO 191

A diferencia de otras soluciones para registradores
de datos para la esterilizacion y la pasteurizacién, el
software profesional testo 191 ofrece una guia
inequivoca del usuario y un enfoque claro a las fun-
ciones realmente necesarias para el trabajo diario. Y
estas pueden usarse de forma intuitiva y claramente
estructurada:

« Todos los registradores de datos pueden configu-
rarse individualmente o incluso transferir una confi-
guracion a ocho registradores de datos al mismo
tiempo.

« El ejemplo de visualizacion y la explicacion de los
distintos parametros del proceso (p. ej. franja de
temperatura, tiempo de espera minimo o tiempo de
compensacion maximo) ayudan a definir los para-
metros de medicion.

« El momento inicial de la medicién puede seleccio-
narse libremente, ya sea un momento determinado
0 en caso de no alcanzar o exceder un valor medido
definido.

» Luego de transcurrida la medicion se visualiza
inmediatamente si ha sido exitosa o no. Los resulta-
dos pueden representarse de forma
individual para cada registrador o
para todos los registradores emple-
ados paralelamente en forma de
grafica o tabla.

+ Sélo hay que cargar fotos de la ins-
talacion utilizada e indicar los regis-
tradores de datos presentes en el
proceso de medicion para visualizar
claramente la estructura de medi-
cion.

« Adicionalmente es posible mostrar
las temperaturas medidas a través
del historial en laimagen de la insta-
lacidn.

« Los informes se crean automatica-
mente y ademas es posible configurar-
los en forma individual. Presionando
un botdn se crea un PDF.



Registradores de datos HACCP testo 191: equipados para cualquier desafio

®
4
-
.

Medicion de la temperatura
en una lata: testo 191-T1 +
Tripode

Medicion de la temperatura
en una lata/botella
colocando un registrador
externamente; testo 191-
T2 + Soporte para latas y
botellas

Medicion de la temperatura
en latas y botellas
especialmente profundas:
testo 191-T3 + Soporte para
latas y botellas

Segun el uso es posible
adaptar el tamano del
registrador mediante
nuestro flexible concepto
de pilas.

Posible uso

Medicién de la temperatura
directamente en el alimento:
testo 191-T1

Medicion de la temperatura
ambiental:

testo 191-T1 + Abrazadera
y sujetacables (el
sujetacables no esta
incluido en el volumen de
suministro)

Medicion de la temperatura
y presion durante la

esterilizacion en autoclaves:
testo 191-T1 + testo 191-P1

Medicién de la temperatura
durante la liofilizacion:

testo 191-T3/-T4 + Soporte
de sondas para liofilizacion

MAS INFORMACION:
Tel.: (54 11) 4683 -5050
info@testo.com.ar / www.testo.com.ar
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Smurfit Kappa

Con el apoyo de Smurfit Kappa se materializo la obra
de ampliacion en el Hospital de Coronel Suarez

La obra se disefid y construy6 siguiendo estrictamente
los protocolos y recomendaciones en materia de segu-
ridad e higiene. Consistié en la construccion de 220 m2,
con el objetivo de ampliar la superficie de la sala de
salud que atiende mas de 30 mil consultas al afio, con-
tribuyendo a mejorar la atencién a los pacientes y el
trabajo del equipo médico y personal de salud.

La Fundacién Smurfit Kappa, que financia
globalmente proyectos destinados a generar un alto
impacto vinculado a la salud, la familia y el bienestar
de las comunidades donde la compafiia tiene opera-
ciones, fue la responsable de brindar soporte finan-
ciero para que el proyecto pudiese hacerse realidad.
“Este es un suefio que comenzd en 2018 y hoy se nos
estd haciendo realidad; ha sido un privilegio y esta-
mos sumamente orgullosos de haber sido participes
de una obra de esta naturaleza”, dijo Sergio Torres,
Gerente del Molino de Papel de Smurfit Kappa en
Coronel Suarez, y agreg6: “Logramos construir
220m2, remodelar seis consultorios, cambiar el mobi-
liario, la calefaccidn y el aire acondicionado, y arma-
mos una plaza de juegos para que nuestros hijos pue-
dan disfrutar mientras esperan ser atendidos”.
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En un evento que conto con la presencia
del Intendente Municipal Ricardo
Moccero, el Ministro de Obras y Servicios
Publicos Agustin Simone y Directivos de la
multinacional productora de empaques
Smurfit Kappa, el lunes 12 de abril fue
formalmente inaugurada la nueva sala
materno infantil del Hospital Municipal
Doctor Ratl Caccavo.

German Gambini, CEO de Smurfit Kappa Argentina &
Chile, expresé: “En nuestras operaciones de Smurfit
Kappa, contamos con grupos de colaboradores que
voluntariamente dedican su tiempo, ideas y esfuerzos
para proponer y llevar a cabo acciones en favor de las
comunidades donde operamos. De esta manera sur-
gio el proyecto y estamos muy orgullosos de haberlo
concretado como lo hicimos y de seqguir sumando a
nuestro propdsito de gestionar un marfiana mejor.”
Por su parte, el Intendente Ricardo Moccero destacéd
que siempre “dimos la tranquilidad de que ibamos a
trabajar de manera conjunta y cumplimos. Porque
eso es lo que debemos hacer; trabajar en forma con-
junta, pensando en el progreso de Coronel Sudrez, de

La obra de ampliacion
de la Sala Materno Infantil
del Hospital Dr. Raul Caccavo
fue concretada
gracias al apoyo de la
Fundacién Smurfit Kappa

Abril 2021

(=) Smurfit Kappa
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nuestros vecinos; haciéndolo
activamente como lo lleva-
mos adelante con la
Cooperadora del Hospital y
con la Fundaciéon Smurfit
Kappa codo a codo”.
En el evento inau-
gural participaron también
el presidente de |la
Cooperadora del nosoco-
mio local, Agustin Gallardo;
el Gerente del Banco
Patagonia. Nicolas Martin; y
los colaboradores y miem-
bros del comité de
Responsabilidad Social de
Smurfit Kappa en Coronel Suérez: Carlos Ruben, MAS INFORMACION:
Martin Bortagaray, Carlos Schmidt, Maximo Scarola www.smurfitkappa.com.ar
y Pablo Ledn, quienes lideraron una recorrida por el
espacio renovado para cerrar la jornada.

) EFICIENCIA y SUSTENTABILIDAD
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EMPRESAS

Greif Argentina S.A.

Ha certificado este afno su sistema HACCP

y de Buenas Practicas de Manufactura

Greif es una compaiiia lider a nivel mundial
en productos y servicios dirigidos al
packaging industrial. Produce tambores de
acero, plastico y fibra, contenedores
intermedios a granel, contenedores
reacondicionados, productos flexibles,
carton para contenedores, carton reciclado
con y sin recubrimiento, tubos y niicleos y
una mezcla diversa de productos especiales.
La empresa también fabrica accesorios de
embalaje y proporciona llenado, embalaje
y otros servicios para una amplia gama de
industrias. La compaiiia esta
estratégicamente posicionada en mas

de 40 paises para servir a clientes tanto
globales como regionales.

En la Argentina Greif es propietaria de tres plantas
industriales dedicadas a la fabricaciéon de embalajes,
que abastece al mercado con la logistica y tecnologia
mas adecuada. La planta de Tigre -en la provincia de
Buenos Aires- produce envases meta-
licos de 200 a 230 litros y envases
plasticos de 20 a 260 litros. La planta
de Campana, también en Buenos
Aires, produce envases plasticos de 4 '

CONFIRMATION

do para una amplia variedad de productos e ideal
para el uso alimentario. Asimismo, Greif Argentina
ha certificado este afio su sistema HACCP y de
Buenas Practicas de Manufactura para la fabricacién
de envases metalicos de 200 hasta
230 litros, envases de policarbonato
de 10 a 20 litros y envases plasticos
de 20 a 260 litros. De esta manera, es
la primera compafiia de envases de

hasta 20 litros. Y la planta de

la Argentina que obtiene estas certi-
ficaciones. Cuenta ademas con la

ol Loy Y
Chimbas, en la provincia de San
Juan, produce envases plastiCcos de  ucce - memsom coest pscsce cenen
m;:r:nm«wumcmmcpmm
80 a 248 litros de capacidad. Qe Good lanutacuiog Pracices,

Certificacion ISO 9001 y la homolo-
gacion UN para el transporte de mer-

the Codex
1o CACIRCP 1-1060, Rov. 4 2003

Por solicitud del mercado,
Greif Argentina ha vuelto a fabricar
el tambor de acero inoxidable refor-
zado. Este tambor ofrece mayor
resistencia a la corrosién, es adecua-

GMP and HACCE are sppicabis ts
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cancias peligrosas.

MAS INFORMACION:
www.greif.com
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CENTRO ENOLOGICO RIVADAVIA S.A. <

a Sobel Company

TATE ‘I": LYLE
COMERCIALIZACION Y DISTRIBUCION EN ARGENTINA Y LATINOAMERICA DE
PRODUCTOS QUIMICOS PARA LA INDUSTRIA VITIVINICOLA AB|MAURI
(E\.
@I = MENDOZA
SOLVAY Tels.: 54 (026 1) 4932626 / 2666 | 2502 - mendoza@centro-enologico.com BASF
Maza Norte 3237 Gutiérrez (5511) Maipd, Mendoza. B arnicsi Comoeny
FERMITAN ® CERSA atiende directamente las siguientes zonas en Argentina:
Qu:b’::i:: ?‘vtfhle Neuquén, San Luis, San Juan, La Rioja, Salta, Tucumdn, Catamarca y Jujuy.
Acacia, Uva...
CALIDAD DE PRODUCTO, SERVICIO, SEGURIDAD Y EXPERIENCIA
CERSA
IMPORTACION www.CENTROENOLOGICO.com.Aar
+ Acido Citrico
+ Carbdn Activado
+ Carbonato e H. de Potasio DEXTROGUM VINTAGE
* Metabisulfito de Potasio = 4
Couns ARkBIons  Semadaroms

* Sorbato de Potasio
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CALIDAD Y TECNOLOGIA
- ARGENTINA

_' - - PARA LA INDUSTRIA DE PROCESO

LINEA

DE PROCESO oCENTRIMIX

Y EQUIPO

| L A
® Atomizador ' 1
centrifugo
para camara spray

i !
® Equipo para elaboracion continua
__de dulce de leche, pulpas y mermeladas de frutas

® Homogeneizador
de pistones A

@ TURMIX

EQUIPOS DE MEZCLADO

® Planta elaboradora de
mezclas para helados

BOMBAS Inox. Sanitarias

» Homogeneizador de pistones alta presion

» Atomizador centrifugo para camara de secado spray

+ Equipo elaborador continuo de dulce de leche, pulpas y
mermeladas de frutas

* Planta elaboradora de mezclas para helados

» Lavadora de recipientes, bandejas y moldes

ief Mezcladores sélido-liquide inoxidable sanitario
. ’ 4 » Bombas inoxidables. sanitarias
= Filtros y médulos de filtrado inox. sanitarios

e Bomba Centrifuga ' @ Bomba Tornillo-Estator = Accesorios inox. sanitarios

® Bomba de Lobulos ® Bomba Paletas Flexibles

SIMES S.A www.simes-sa.com.ar N )
- Tel.: 54 - 342 - 4891080 / 4892586 / 4884662 e-mail: ventas@simes-sa.com.ar

Santa Fe - Argentina whatsapp.: +54 9 342 4 797 687 info@simes-sa.com.ar
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Urschel S—

La familia de procesadores Comitrol reduce Cada modelo de Comitrol esta preparado para traba-

de forma continua -en un paso, a gran jar de forma continua, procesando el producto en un
paso, sin la necesidad de ajuste por parte de un opera-

dor y con un mantenimiento minimo. Construidos en
acero inoxidable y en otros materiales resistentes a la
corrosion para asegurar un proceso inocuo y facilitar

capacidad y con un incremento minimo de
temperatura- una gran variedad de
productos dentro de una variada gama de

aplicaciones. Los molinos Comitrol se su limpieza, los molinos Comitrol son capaces de redu-

ofrecen en una variedad de potencias, con cir de forma controlada productos himedos y secos a

diferentes sistemas de alimentaciony particulas micrométricas, por lo que se presentan
cabezales de corte para adaptase a cada como una solucién para un sinfin de aplicaciones.

fabricante, a su producto y al tamaiio de
particula deseado. Otros métodos muelen el
producto, Comitrol en cambio utiliza el
principio de incremento gradual de corte,
llevando el alimento a través de una serie
de cuchillas para reducirlo de forma
controlada, eficiente y rapida.

Los procesadores Comitrol® estdan disponibles en muchos tamarnos
y capacidades para adaptarse a las necesidades de
los elaboradores grandes y pequefios
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PARA GRANDES Y PEQUENOS PRODUCTORES

DE ALIMENTOS

Equipados con motores que van desde los 10 a 200HP, con
distintos sistemas de alimentacion, tales como alimenta-
cién gravitatoria, por tornillo o por bomba, los Comitrol se
ajustan a cada proceso, a cada fabricante y a cada linea de
produccion.

Se utilizan tres tipos de cabezales en combinacién
con impulsores de alta velocidad. La velocidad de los
impulsores va desde las 1500 a las 9300 RPM, e incluso
hasta las 12000 RPM para aplicaciones especiales. Estos
impulsores generan la fuerza centrifuga necesaria que
mueve el producto a través de las cuchillas, las cuales se
encuentran fijas. Este proceso resulta en corte progresivo e
incremental que minimiza el calentamiento del producto
para evitar su degradacién por temperatura.

Los tres tipos de cabezales -cabezal de corte, cabe-
zal rebanador y cabezal de microcorte- estan disponibles
en diferentes configuraciones para lograr el tamafo de par-
ticula deseado de forma precisa.

Hay tres tipos de cabezales disponibles en el procesador Comitrol®
1700: cabezal de corte, cabezal rebanador y cabezal de microcorte

=3

VEGETALES Y FRUTAS PARA BEBIDAS Y SALSAS
Cada producto presenta un reto segln las caracteris-
ticas finales deseadas. El Comitrol procesa de forma
eficiente frutas y verduras eliminando manchas, pie-
les, fibras, semillas y fragmentos de carozos para
producir una pulpa suave y consistente o un jugo
libre de puntos. De los tres cabezales disponibles, el
cabezal de microcorte es con el que se obtendran
particulas mas pequenas, siendo ideal para obtener
particulas de dimensiones micrométricas. El uso de
este cabezal resulta en jugos de apariencia homogé-
nea. Cualquier mancha, punto negro o imperfeccion
ya no sera visible. El proceso del Comitrol no cambia
el sabor ni el aroma, mantiene el color e incorpora
toda la fibra en el producto final aumentando asi su
rendimiento. Subproductos del procesamiento de
frutas y verduras, tales como pieles, semillas o pul-
pas también pueden ser procesados en el Comitrol
para generar valor agregado, ya sea agregandolo al
producto final o creando uno nuevo. Algunas de las
aplicaciones tipicas incluyen, frutas y verduras para
papillas infantiles, salsas y jugos.

FRUTOS SECOS, PASTAS Y BEBIDAS

Las leches en base a frutos secos son una tenden-
cia actual. El Comitrol sobresale en la reduccion de
frutos secos para pastas y leches, dada su capaci-
dad de reducir a una pasta con la consistencia
ideal tanto en viscosidad como en textura una gran
variedad de frutos secos, manteniendo sus propie-
dades, tanto en términos de color como de valor
nutricional. Para leches y mantecas de frutos secos
es aconsejable un proceso de dos etapas, donde
un Comitrol 3600F con un cabezal de corte puede
hacer las veces de pre-cortador, para luego ali-
mentar un Comitrol 1700 con un cabezal de micro-
corte para obtener la textura final deseada.
Urschel ofrece también, para producciones de
gran escala, el Comitrol 9300 como alternativa al
proceso de dos pasos antes descripto. Equipado
con un motor de 200HP y un cabezal del doble de
diametro que el 1700, puede reducir frutos secos
en un paso, obteniendo el mismo resultado sin la
necesidad de un corte previo y a mayor capacidad.
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PRODUCTOS DE PANADERIA

El 3600F también se utiliza en la industria de la
panaderia y el snack para el reproceso de galletas,
cereales o pastas para maximizar el aprovecha-
miento de estos productos y disminuir pérdidas.

SUCEDANEOS DE CARNES

Urschel, en colaboracion con fabricantes de alimen-
tos alrededor del mundo, busca siempre el método
mas eficaz para la reduccion de distintos productos.
Los analogos de carnes creados en base a proteina
vegetal de base sustentable estan en pleno desarro-
llo y son habitualmente procesados utilizando equi-
pos de la linea Comitrol. Las proteinas de soja mez-
cladas con otros ingredientes de base vegetal son
procesados con un equipo Comitrol para obtener
“flakes” utilizando un cabezal de corte y un impulsor
disefado para este fin. La capacidad de procesar
esta mezcla de productos sin degradar los nutrien-
tes y manteniendo la textura, hacen del Comitrol el
equipo ideal para esta aplicacién. También son utili-
zados otros equipos de Urschel para obtener cubos
del producto final.

PRINCIPIO DE FUNCIONAMIENTO

El molido es el proceso de reducir de tamarfio un pro-
ducto. Los métodos convencionales emplean algin
tipo de accién -como por ejemplo friccion, desgarro o
compresidn- que suelen generar un calor excesivo y
degradan el producto final. Estos métodos también
suelen generar una mayor dispersion de tamafio de
particula, incrementando el porcentaje fuera de espe-
cificaciones y disminuyendo el rendimiento y calidad.
La linea Comitrol lleva el sistema de molienda a otro
nivel. La palabra "Comitrol" es una adaptacion de una
frase en inglés que significa trituracion controlada. El
procesador Comitrol utiliza el principio de incremento
gradual de corte: el producto se reduce en forma efi-
ciente, gradual y uniforme a medida que gira y pasa
por un cabezal de reduccion estacionario, producien-
do un tamano de particula uniforme en un solo paso a
alta capacidad. Las operaciones estandar en un
Comitrol incluyen granulado, desmenuzado, “flakes”,
dispersion, homogenizacién, mezclado, molido, tritu-
rado y purés. Existen miles de aplicaciones.

Como lider mundial en tecnologia de corte de alimen-
tos, Urschel se destaca por brindar soluciones eficaces
de reduccion de alimentos de todo el mundo. Los inte-
resados pueden contactarse con la empresa para
organizar una prueba de corte con su producto.

Los cabezales de corte estan desarrollados con diferentes rangos
de espacio entre cuchillas para proporcionar reducciones
especificas de particula

Hay disponibles cabezales de microcorte de 6 y 12 pulgadas. Estos
cabezales proporcionan la reduccion a particulas mds pequerias

MAS INFORMACION:
info@urschel.com / www.urschel.com
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AZUD

Nuevas tecnologias
de filtrado y tratamiento
de aguas

Juan J. Paso 7410 (2000)
Rosario - Argentina

Tel.: (54 341) 525-3653 / (0341) 155068062
contacto@ecoflowsrl.com.ar
www.ecoflowsrl.com.ar

Cadenade frio, cadena de valor.

Cuidamos la calidad de los alimentos, desde el comienzo.

Desde hace 65 anos, proveemos sistemas de refrigeracion industrial para salas de
procesamiento, tuneles de congelamiento y camaras de conservacion segun los mas altos
estandares de seguridad y calidad, priorizando refrigerantes amigables con el medio ambiente.

e
Arrmania Befrigerction

Refrigeracion MercoFRIO s.a. Rafaela, Santa Fe

Industrial Servicio profesional para Refrigeracion WWW.VITIC.COM.AE
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EMPRESAS

Interciencia S.A.

Alternativas para la determinacion de alérgenos

de Eurofins Technologies e Hygiena

Las alergias alimentarias son el resultado de res-
puestas anormales del sistema inmunitario del cuer-
po a proteinas especificas en un alimento que pue-
den causar reacciones adversas. Debido a su rapida
aparicion y potencial letalidad, las alergias anafilac-
ticas se consideran el tipo mas daiino de reacciéon
alimentaria, que puede desarrollarse en cualquier
etapa de la vida.

L] LA ALIMENTACION LATINOAMERICANA N° 353

INTERCIENCIA sa

Anilisis y Control Industrial

Las alergias ocasionadas por alimentos
afectan sélo a individuos sensibles dentro de
la poblacion total, lo cual es una diferencia
importante con respecto a otros problemas
de seguridad alimentaria que pueden
perjudicar a todas las personas, como la
contaminacion microbiana o quimica.

Hoy las alergias alimentarias son
reconocidas como un problema emergente
de salud, cuyos efectos varian desde
molestias leves hasta la muerte, en el peor
de los casos. Por tanto, es muy importante
que las etiquetas de los alimentos contengan
informacion suficiente para permitir a las
personas alérgicas evitar los alimentos que
constituyen un peligro para su salud.

No existe una cura para las alergias alimentarias, por
tanto, la mejor manera de prevenirlas es la exclusion
completa de los alimentos potencialmente nocivos
de la dieta. Debido a que las reacciones difieren de
una persona a otra, evitar tales alimentos es la mejor
manera de autoproteccion. A nivel individual, las
personas sensibilizadas pueden prevenir reacciones
alérgicas evitando los alimentos particulares que
causan el problema. Pero para ello, es necesario que
las etiquetas informen correctamente el contenido
de los ingredientes utilizados para que las personas
puedan seleccionar alimentos "seguros".

Existen normas internacionales con respec-
to a los alérgenos y el Codex Alimentarius exige a los
paises miembros que cumplan con ellas, sin embar-
go, la lista de alérgenos alimentarios reconocidos
por el Codex no puede abarcar todos los alérgenos
que tienen incidencia en diferentes poblaciones.
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LOS ALERGENOS
Se conoce como alérgeno a toda sustancia capaz de
desencadenar una reaccion de hipersensibilidad, ya
sea un elemento natural o sintético. Las caracteristi-
cas comunes que presentan tales sustancias son:
amplia distribucion en la naturaleza, inocuidad,
solubilidad en solucién acuosa, peso molecular
menor a 70 kDa y polaridad negativa. En general, los
alérgenos son glicoproteinas, lipoproteinas o sus-
tancias quimicas conjugadas con proteinas de ori-
gen biologico. Los alérgenos, debido a su naturaleza
proteica, pueden presentar epitopes lineales o con-
formacionales (Grafico 1).

Cuando la parte reactiva de la molécula del
alérgeno estd conformada por un epitope del tipo

Tabla 1 - Principales alérgenos alimentarios

Cereales con gluten: Trigo / Avena / Cebada /
Centeno (total e hidrolizado).

Frutos secos: Almendra / Nuez / Nuez pecan /
Nuez de Brasil / Avellana / Nuez de macadamia /
Pistacho / Mani.

Leche: Betalactoglobulina/ Caseina /

Leche total

Coco

Productos acuaticos: Crustaceos/ Moluscos /
Pescados.

Productos de huevo: Huevo blanco /
Ovoalbumina / Lisozima

Lupinos

Soja: total e hidrolizada

Sésamo

Mostaza

conformacional, es importante conocer cémo se
comportara dicho antigeno durante el proceso de
produccién del alimento, es decir, contemplar qué
es lo que se debe detectar si el producto fue someti-
do a procesos quimicos o térmicos que hayan modi-
ficado su conformacioén.

Las personas afectadas por alergias a cier-
tos ingredientes (Tabla 1) deben evitar los alimentos
que los contienen y los productos procesados que se
obtienen a partir de ellos, como saborizantes,
leches, mantecas, aceites, extractos, destilados y
pastas. Muchos alimentos pueden resultar contami-
nados con restos de alérgenos por contaminacion
cruzada, por ejemplo restos de nueces de arbol.
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REGULACIONES SOBRE ALERGENOS
El fabricante debe declarar en las etiquetas de los

/4
alimentos los alérgenos utilizados durante su ela- Cadena de
‘ suministros

boracién, para garantizar la seguridad. Sin
embargo, también existe el problema de intro- [ Lineas
ducir un alérgeno alimentario en forma invo- ( compartidas
luntaria a través de la contaminacion cru-
zada. El ingrediente que no esta formula-
do pero se incluye involuntariamente es
inaceptable, ya que existe un dafio poten-
cial. La contaminacién puede ocurrir por

el procesamiento de productos diferentes
dentro de la misma instalacion. Sin embar-
go, esta inclusién involuntaria no puede
evitarse por completo, llegandose en casos a
generar el retiro de productos por presencia de
alérgenos alimentarios no declarados.

Las técnicas de identificacién y el uso de
umbrales de alérgenos alimentarios son herramien-
tas atiles para que los fabricantes gestionen la inclu-
sién involuntaria de un alérgeno en un alimento y, si
es necesario, tomen las medidas adecuadas para
proteger la seguridad de los consumidores alérgicos.
Sin establecer valores reglamentarios, los alérgenos
que se incluyen en forma involuntaria en los alimen-
tos quedan sin gestion. Una solucién es utilizar un
etiquetado preventivo como "Puede contener ...",
ya que esto alerta al consumidor alérgico mientras
elige sus alimentos.

Contaminacion
cruzada

MANEJO Y CONTROL DE LOS ALERGENOS

EN UNA PLANTA DE PRODUCCION

En respuesta a esta problematica, Interciencia S.A,,
en representacion de Eurofins Technologies e
Hygiena, ofrece alternativas para la determinacién
de la presencia de alérgenos tanto en alimentos
como en superficies de trabajo y aguas de lavado
(Tabla 2). Existen diversas tecnologias para la detec-
cién, con diferentes fundamentos técnicos y finali-
dades que le permiten al usuario numerosas alterna-

Tabla 2 - Pruebas para deteccion de alérgenos alimentarios

SENSISpec ELISA cuantitativo
Pruebas de elevada  SENSISpecINgezim Deteccién y cuantificacién AOAC
sensibilidad Gluten R5 ELISA de antizenos especificos

GlutenTox ELISA & P cuantitativo

AlerTox ELISA cuantitativo

AllerFlow Gluten Semicuantitativo

AlerTox® Sticks Deteccion y cuantificacion ~ Semicuantitativo

SENSIStrip de antigenos especificos Semicuantitativo
Pruebas rapidas GlutenTox AOAC

AL Deteccion y cuantificacion

ProCleany de resi duoi Fataicok Semicuantitativo

SpotCheck Plus P
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tivas para mantener bajo control sus pro-
cesos, de acuerdo a sus necesidades y los
requerimientos legales del pais de destino
de los productos. En todos los casos, estas
técnicas permiten arribar a una identifica-
cién cualitativa o cuantitativa, seglin sea
necesario. La gran variedad de presenta-
ciones ofrece una respuesta integral a la
problematica de seguridad alimentaria
que representan los alérgenos, para satis-
facer todas las necesidades, sea verifica-
cién de control de limpieza o presencia de
residuos, o validacion de alérgenos indivi-

duales en forma semicuantitativa (flujo _ ) '
lateral) o cuantitativa (ELISA). forma simultanea un promedio de 40 muestras por

duplicado en una sola corrida. Ademas existe una
solucién de fortificacion para cada uno de los alér-
genos, con el fin de verificar procesos de recupera-
cién en diferentes matrices y un kit de hisopos dise-
fados para el muestreo ambiental de alérgenos.

Todos los métodos presentan sensibilida-
des en el orden de los ppm, los dispositivos para el
control de limpieza son simples y faciles de utilizar
con resultados en cuestién de minutos. En el caso de
los kits especificos, el tiempo de resultado global
dependera del procesamiento de la muestra, pero
las tiras reactivas permiten obtener resultados en 15
minutos y los ELISA en una hora luego de iniciado el
ensayo. Los test de ELISA permiten analizar en

MAS INFORMACION:
Tel.: (54 11) 4011-4610
info@interciencia.com; www.interciencia.com

|

. cQué pasaria si
% .1 los envases para alimentos

_ provinieran de bosques
V manejados responsablemente?y

Elige Naturaleza.
Elige envases de carton.

Cientos de especies silvestres se extinguen cada afio. Pero ;qué pasaria si todos los
envases de alimentos provinieran de bosques que se gestionan para proteger las plantas,
|a vida silvestre y las personas que alll habitan?

En la actualidad el 100% de los envases de carton de Tetra Pak® estan certificados por FSC™
(Forest Stewardship Council™). Pero no nos detendremos ahl. Nuestro objetivo es crear
envases de carton fabricados unicamente con materiales de origen vegetal, que sean
totalmente renovables, reciclables y procedentes de bosques bien gestionados y otras

fuentes controladas. Todo esto es parte de nuestro camino en ofrecer el envase para [' T Pak®
alimentos mas sostenible del mundo. LM et ra

Conocé mas en tetrapak.com.ar PROTEGE LO BUENO
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EMPRESAS

ST Envasadoras

Diseno y fabricacion de envasadoras Flow-Pack
aptas para cada necesidad

NS e

' Hace casi 30 afios que ST Envasadoras se dedica al dise-
5 _ f fo, fabricacion y servicio de mantenimiento de envasa-
E qﬁﬁmgg - doras Flow-Pack en formato horizontal. El envase
‘ | Flow-Pack consta de un film que envuelve al producto
SISTEMA DE ENVASADORA HORIZONTAL y lo termosella con tres costuras, dos transversales y

| FLOW PACK una longitudinal, que mantienen al producto aislado

’ | de cualquier agente externo que pueda contaminarlo.

Este sistema es muy utilizado en el sector alimentario gracias a su seguridad y velocidad de envasa-
do. Dentro del formato horizontal, se logra envasar productos panificados, helados, sandwich de
distinto tipo, alfajores, verduras en bandeja y muchos otros productos alimenticios que no sean
liquidos o a granel. ST Envasadoras ofrece un modelo de maquina para cada tipo de producto.

LiINEA PEQUENA: “JAKE MAX”

El modelo Jake Max es el ideal para las pequefas y
medianas fabricas que estan comenzando a insertarse
en el envasado Flow-Pack. Es capaz de envasar hela-
dos en todos sus formatos, alfajores, barritas de cereal
y muchos otros productos. Posee dos pares de discos
con un motor independiente al motor principal, con-
trol de parametros por pantalla tactil y esta fabricada
en acero inoxidable, lo que facilita la limpieza después
del envasadoy evita la contaminacion. Ademas, posee
fotocentrado, lo que la vuelve un modelo pequefio con
grandes beneficios a la hora de envasar un producto
de forma atractiva, répida y segura.

Revistas on line

www.publitec.com
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LINEA GRANDE: JAKE BIG SIZE
A la hora de envasar productos de grandes dimensio-

nes, el modelo Big Size ha logrado cumplir con todos
los requisitos de fabricantes de tapas de pascualinas y
pizzas, quienes utilizan este modelo para envasar dis-
cos de hasta 330 mm de didmetro, a un promedio de
envasado de 45-60 paquetes por minuto. Con la incor-
poracion de aire comprimido para el accionamiento
de la cadena de transporte y discos de sellado, la Big
Size se ha consolidado en todo el pais como uno de las
lideres del envasado Flow-Pack de gran porte.

ST Envasadoras es una empresa argentina que se
enorgullece de escuchar las necesidades de los
clientes y responder incorporando diferentes acce-
sorios y disefiando mejoras a medida para cada pro-
ducto que le solicitan.

MAS INFORMACION:

Tel.: (54 11)4206-5067
WAPP: (54 9 11)6094-5245
info@stenvasadoras.com.ar
www.stenvasadoras.com.ar

LINEA MEDIANA: JAKE 6000 Y JAKE 7250

Los modelos Jake 6000 Y 7250 son los mas versatiles y
eficaces para envasar productos como discos para
empanadas, panificados de todo tipo, pizzetas, hela-
dos en todos sus formatos, verduras en bandeja, pas-
tas frescas y muchos otros alimentos. Con tres pares
de discos de 65 y 100 mm, respectivamente, estos
modelos se caracterizan por su simpleza en la puesta
a punto de mas de un producto en la misma maquina,
utilizando diferentes conformadores que ajusten el
film al contorno del elemento indicado. Ademas, cuen-
tan con fotocentrado y control de parametros por ter-
minal de didlogo tactil. Estos modelos poseen motores
principales de bajo consumoy de alimentacién mono-
fasica. Con una velocidad promedio de trabajo de 60
paquetes por minuto, la JAKE 6000 y JAKE 7250 son
emblemas del envasado Flow-Pack simple y eficiente.

ICONTROL DE PLAGAS
Y DESINFECCION :
EN LA INDUSTRIA ¢=

Nos especializamos en el Manejo Integrado de
Plagas (MIP) para Industria Alimenticia y/o
Farmacéutica

entales Buenos Aires S.R.L.

1 Control de Plagas

Saba @ s
SERVICIOS AMBIENTALES Tel: 4627-1313

www.serviciosambientales.com.ar
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EMPRESAS

Tetra Pak

£ Tetra Pak”®

PROTECTS WHAT'S GOOD

Disefiando el envase para alimentos del futuro

La seguridad alimentaria ha ascendido rapidamente
en la lista de prioridades de los consumidores y
ahora mas de dos tercios de los encuestados la con-
sideran un problema importante para la sociedad,
seglin consigna una investigacién mundial realizada
por Ipsos y Tetra Pak. Los consumidores creen que
mejorar la seguridad alimentaria no es sélo la res-
ponsabilidad de los fabricantes, sino que también
debe ser su primera prioridad. Al mismo tiempo, la
preocupacion por el medio ambiente sigue siendo
poderosa, ya que mas de dos tercios de los consumi-
dores creen que se deben cambiar los habitos rapi-
damente para mitigar un mayor impacto ambiental.
En este contexto, el envase sostenible sigue siendo
clavey mas de la mitad de los encuestados lo califica
como una de las principales expectativas. Si bien el
envasado de alimentos juega un papel fundamental
en la alimentacién del mundo, también impacta en
los recursos limitados de la tierra. Por fortuna, hoy
no habria que elegir entre proteger el planeta y satis-
facer la necesidad de alimentos seguros. El envasa-
do de alimentos puede desempefiar un papel impor-
tante para lograr esta armonia.

INEEA LA ALIMENTACION LATINOAMERICANA N° 353

Los envases cumplen un rol fundamental
en proteger y llevar alimentos de forma
segura a las personas en todo el mundo,
pero ;como seria un envase que tuviera un
minimo impacto en el medio ambiente?

AMPLIANDO LA VISION DE LA SOSTENIBILIDAD

“El packaging desemperia un rol critico en la industria
de bienes de consumo. Protege y preserva productos y
materias primas mientras avanzan por nuestras
cadenas de abastecimiento. Por naturaleza, el packa-
ging es muy visible y en un mundo de escasos recur-
sos, es algo que atrae la atencién de consumidores,
medios y ambientalistas. A menudo nos desafian a
que resolvamos el tema de su impacto ambiental. La
industria es responsable de revisar y optimizar el de-
sempefio ambiental del packaging que utiliza en
todas las etapas del ciclo de vida. Pero este andlisis de
impactos debe realizarse en todo sentido. Debe incluir
el impacto de las pérdidas de producto que pueden
resultar por el demasiado poco uso de packaging, asi
como del impacto de un uso excesivo”, comenta
Jorge Acevedo, Gerente General del Instituto
Argentino del Envase. En esta linea, se destaca la
importancia del trabajo constante y responsable.
“Hoy en el mundo se pierde mas del 40% de los ali-
mentos por deficiencia del envasado, una dificil ecua-
cién nos compromete a sequir por el camino correcto,
sin extremismos y con responsabilidad”, sefiala
Acevedo.

EL ENVASE DE ALIMENTOS DEL FUTURO

Segun Tetra Pak, empresa lider a nivel mundial en
procesamiento y envasado de alimentos, el envase
para alimentos del futuro debe cumplir cinco condi-
ciones clave bajo un enfoque de cadena de valor
completo:

« Utilizar materiales renovables y/o reciclados para
no agotar los recursos del planeta y obtenerlos de



manera responsable y que conserve la biodiversidad
y la naturaleza.

+ Ser carbono neutro, permitiendo la distribuciony el
almacenamiento, reduciendo el impacto sobre el
clima.

« Permanecer seguro y conveniente: garantizando
que se reduce el desperdicio de alimentos y brindan-
do a las personas acceso a alimentos de calidad.

» Ser totalmente reciclable: respaldado por un siste-
ma de reciclaje eficaz que mantiene los materiales
en uso por mas tiempo.

« Maximizar el uso de materiales con un impacto
reducido en la naturaleza, como los materiales de
origen renovables, ya que no todos los materiales
pueden reciclarse infinitamente.

“En Tetra Pak, sabemos que es hora de pensar de
manera diferente y de actuar. Aunque nuestros enva-
ses de cartdn son reciclables y siempre han utilizado
principalmente materiales de origen vegetal, también
contienen capas delgadas de pldstico y aluminio.
Estamos trabajando para reducir y eliminar estos
materiales y aumentar el contenido de papel en nues-
tros envases de carton”, comenta Gerardo Imbarack,
Responsable de comunicacion de Tetra Pak Cono
Sur. “Nuestra ambicion es crear el envase de alimen-
tos mds sostenible del mundo: un envase de cartén
fabricado tnicamente con materiales renovables y
reciclados de origen responsable, que sea totalmente
reciclable y sin emisiones de carbono, que permita la
distribucion ambiente y cumpla con los requisitos de
seguridad alimentaria”, sefiala el ejecutivo.

MAS INFORMACION:
www.tetrapak.com

inspectores de
alimentos

www.testo.com/es-ar/sector-alimentario
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Simes _
=5IMES

Unidad de calentamiento inoxidable industrial AL ioah N YEG s b bl AEEETHA
para chocolate y otros productos

Simes S.A., empresa argentina dedicada
desde hace cinco décadas al disefio

y fabricacion de maquinas y equipos

para las industrias procesadoras de
alimentos, ha desarrollado un versatil
equipamiento que permite calentar y
agitar productos como chocolate fundido,
grasa, manteca, salsas, glucosa, etc.

La nueva unidad de calentamiento industrial esta
pensada para dar soluciones a la industria de ali-
mentos, farmacos, cosmética y quimica, ya que su
disefio permite el calentamiento y agitacién de dis-
tintos productos conforme a los requerimientos de
cada proceso. Este sistema garantiza obtener un
producto con temperatura homogénea en toda la
masa, durante el tiempo que se requiera.

El equipo consta de una camisa para calen-
tamiento del agua por resistencias eléctricas con
temperatura controlada desde su tablero. La homo-
geneidad de la misma en toda la masa se garantiza
por un agitador de palas que gira a bajas revolucio-
nes. Entre las caracteristicas constructivas se desta-
can la ejecucion sanitaria con una zona de contacto
con el alimento de acero inoxidable AISI 304/316,
elastdbmeros y otros materiales, lo que garantiza el
caracter sanitario de la unidad.

MAS INFORMACION:
ventas@simes-sa.com.ar
info@simes-sa.com.ar
whatsapp . + 54 9 342 4 797 687
Www.simes-sa.com.ar
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NO SOLO FABRICAMOS EQUIPOS...

BRINDAMOS SOLUCIONES

INGENIERIA - DISENO - CONSTRUCCION
MONTAJEY PUESTA EN MARCHA

molienda - mezclado - dosificado - separacion
y limpieza - elevacion - transporte neumatico
y mecanico - ensilado - pesaje y embolsado -
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REFRIGERACION

La refrigeracion al servicio
de la industria cervecera

Se requieren diferentes temperaturas en las sucesivas etapas de produccion

Departamento técnico de Mercofrio-VMC

La elaboracion de bebidas, en este caso la
cerveza, requiere el uso de refrigeracion en
varias etapas de su produccion.

La cerveza es una bebida fermentada y
espumosa, en cuya fabricacion se utilizan
materias primas ricas en carbohidratos
como malta, cebada, trigo, maiz
desengrasado, almidon de trigo o de maiz,
azicar, lapulo y agua, a las que se les
anaden levaduras. En este articulo se trata
la aplicacion de refrigeracion en el
procesamiento de cerveza en plantas
industriales, dejando de lado la produccion
artesanal, que tiene caracteristicas
diferentes y de la cual existen numerosas
publicaciones preparadas por especialistas

y “braumeisters”.
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Durante el procesamiento de cervezas se emplea
refrigeracion en los siguientes pasos: tratamiento de
la malta, produccién del mosto, fermentacion y
maduracién, filtracion, embotellado, y distribucion.
Los mayores requerimientos de refrigeracién (cargas
térmicas) se generan en las etapas de produccién de
la malta, enfriamiento del mosto, fermentacion, fil-
trado y embotellado. La produccién del mosto se
efectla usualmente fuera de la planta cervecera (en
malterias). Una vez en la cerveceria, la refrigeracién
para la fermentaciéon del mosto se obtiene por
medio de agua enfriada en intercambiadores con
agua glicolada o con refrigerante primario directa-
mente. De esta manera, el mosto se enfria hasta la
temperatura de incorporaciéon en una sola etapa.
Esta etapa de fermentacion requiere grandes capa-
cidades de refrigeracién.

La filtracién y eliminacién de impurezas se
produce a bajas temperaturas, por lo que esta etapa
de separacion también implica una importante
demanda de frio. Aca es importante el control preci-
so de la temperatura de la cerveza.



El envasado requiere enfriamiento a fin de asegurar
que durante el proceso no se alteren la calidad ni el
gusto, se mantengan la estabilidad microbiologica y
el contenido de CO2 dentro de limites precisos, ya
que no se debe producir aporte adicional al conteni-
do de oxigeno, que debe ser mantenido al minimo.
En las plantas cerveceras actuales no se requiere
refrigeracion en los almacenes ni durante su distri-
bucién. Logicamente, si se requiere frio en el expen-
dio o consumo de cerveza.

Los sistemas de refrigeracion utilizados en
las medianasy grandes cervecerias industriales ope-
ran en su mayor parte con amoniaco como refrige-
rante primario y a través de refrigerantes secunda-
rios en muchos puntos de aplicacion. Algunos dise-
fos incluyen el enfriamiento por refrigerante amoni-
aco directo en parte del proceso.

En una proporcion minoritaria se utilizan
enfriadores de liquido (chillers) que utilizan refrige-
rantes sintéticos. A pesar de expresar que estas apli-
caciones se efectiian con refrigerantes sintéticos
“ecolégicos”, estos casos son poco frecuentes, ya
que dichos refrigerantes sélo disminuyen el poten-
cial contaminante y en un plazo mas o menos cerca-
no seran erradicados como sus antecesores (R12,
R22, etc.). Su uso se realiza en paises o regiones que
tienen actitudes laxas respecto a la tendencia mun-
dial de control y eliminacion de los gases y substan-
cias perjudiciales para el medio ambiente.

EQUIPAMIENTO

Compresores

Mayoritariamente se emplean compresores de tor-
nillos, de medianas y grandes capacidades.
Normalmente son accionados por motores eléctri-
cosy, en muchos casos, regulados por convertidores
de frecuencia que permiten un control fino de la
capacidad frigorifica al optimizar/incrementar su
velocidad nominal hasta valores mecanicamente
aceptados por estos compresores. En algunos casos
se han accionado con turbinas de vapor, aprove-
chando la generacion de vapor requerido para los
procesos de cocimiento.

Compresor a tornillos paquetizado Howden-VMC, linea XR

-
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REFRIGERACION

Condensadores

Es casi excluyente la condensacion por condensado-
res evaporativos (de serpentinas o bancos de placas)
y el enfriamiento del aceite lubricante de compreso-
res por efecto termosifén.

Sistemas de control

Dadas las grandes capacidades requeridas y las
variables especiales que se presentan en el proceso
de produccién de la cerveza, es necesario el manejo
eficiente del consumo energético. Para ello, un
recurso importante es la regulacién secuenciada de
los compresores y condensadores con programas y
controles especificos. Ademas, por medio de contro-
les avanzados se regulan las relaciones operativas
del consumo de energia de compresores y de con-
densadores, balanceandolas para optimizar la mejor
eficiencia energética total.

| _INFORMACION || " CONFIGURACION | SETUR Y CALIE ||

IINAD COMPRESORA_A TORNILLOS WRVi 255

Software de control y monitoreo automdatico (PLC SCADA)

Enfriadores

Los intercambiadores de enfriamiento varian, inclu-
so en la misma planta, segln el punto del proceso y
su requerimiento particular. Generalmente se apli-
canen:

- Enfriamiento de agua, brines o soluciones agua-gli-
col: intercambiadores de casco y tubos o (mayorita-
riamente en la actualidad) de placas.

- Fermentacion: tanques encamisados con circulacion
de amoniaco directa o con liquido intermediario.

- Tratamiento de la cerveza: intercambiadores de
placas.
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- Filtrado de la cerveza: intercambiadores de placas.
- Embotellado: intercambiadores de placas.
- Levaduras: tanques encamisados.

GENERALIDADES DEL USO DEL FRIiO EN
PRODUCCION DE CERVEZA

Temperaturas

Si bien los procesos no requieren de temperaturas
muy bajas, las mismas son muy diversas en las dis-
tintas etapas. Aproximadamente se encuentran las
siguientes temperaturas seglin cada proceso:

Areas de malta: 15°C.

Almacenamiento: 1°C.

Fermentacién: 6°C a 10°C (cervezas “Lager”), 18°C a
250°C (cervezas “Ale”).

Filtracién: -2°C.

Embotellado: 0°C.

Energia

Dadas las grandes capacidades requeridas habitual-
mente, asi como las diferencias en las cargas térmi-
casy temperaturasy la variacion en los tiempos par-
ciales que demandan algunas etapas, es convenien-
te regular en forma independiente las temperaturas
de evaporacion en las distintas etapas. Para obtener
eficiencia energética, las buenas practicas indican
que las superficies de intercambio en condensado-
res y enfriadores de placas o tubos deben ser gene-
rosamente dimensionadas, y los sistemas de control
y regulacion seleccionados con mucho cuidado para
brindar la mayor precision. El calculo correcto de las
cargas térmicas (a cargo de especialistas) es muy
importante, ya que se deben prever todas las varia-
bles posibles.



La produccion de cerveza se realiza en etapas dife-
renciadas en tiempo y temperaturas (batch). Aun en
una misma planta pueden producirse variaciones en
los requerimientos, segin cambios en la produccién
o en el tipo de producto deseado, lo que hace que
para el balance se deban considerar todos los facto-
res en todas las condiciones operativas del proceso.
Este es un factor importante para asegurar la calidad
del producto deseado y para que la produccion se
obtenga en forma energéticamente eficiente.

Pasteurizacion

A fin de preservar su calidad, la cerveza es normal-
mente pasteurizada. El control de calidad de este
proceso tiene fundamental influencia en el gusto,
sabory seguridad biologica del producto. Estas con-
diciones permiten una prolongacion del tiempo de
validez de la bebida. Este tratamiento térmico se
efectla ya sea en intercambiadores de placas -pre-
vio al envasado- o en tuneles con la cerveza en su
envase final. Luego de su calentamiento/pasteuriza-
cién a 70°-75°C por espacio de segundos, la cerveza
es rapidamente enfriada en intercambiadores hasta
su temperatura de embotellado. En los tuneles, las
botellas o envases pasan a través de secciones de
calentamiento (aproximadamente a 60°C), pasteuri-
zacion y enfriamiento final.

Recuperacion de CO:2

Una excepcidén en los rangos de temperaturas
medias enunciadas lo constituye un proceso que es
accesorio al principal pero que se encuentra habi-
tualmente en las plantas cerveceras y que implica
también la aplicacién de equipos de refrigeracién.
En la etapa de fermentacion se procede a la recupe-
racion de CO2, que es usado luego en otras partes
del proceso cervecero o en otras aplicaciones, como
ser la elaboracion de bebidas carbonatadas.

Los sistemas especificos para producir la
condensacion del CO2 incluyen componentes de
refrigeracién con compresores y condensadores de
amoniaco. Los compresores operan en una etapa a
una temperatura de evaporacién aproximada
de -33°C, con lo que se obtiene la licuefaccion del

CO2 para su almacenamiento y utilizacién posterior.
Este es un subsistema que generalmente no esta
vinculado a los sistemas de refrigeracion principa-
les. En algunos casos podria estarlo en la parte de
condensaciéon de amoniaco, aunque la diferencia en
capacidades y tamafios con los sistemas principales
generalmente no justifica su vinculacién.

CONCLUSIONES

La elaboracién y consumo de cerveza se remonta a
la mas lejana antigliedad, miles de afios A.C. y en
distintas regiones del mundo. También el uso de
refrigeracion en su elaboracion tiene siglos, por
supuesto en las formas obtenibles en cada época:
lugares subterraneos, fuentes de agua helada, hielo
natural, glaciares, etc. Hoy la universalidad de su
consumo, los grandes volumenes de produccion, la
dura competencia de marcas y las distintas y cre-
cientes exigencias de los consumidores hacen que
cada vez sea mas necesario brindar el servicio de
refrigeracién en sus procesos de la forma mas con-
fiable, eficiente y amigable con el medio ambiente.
Los grandes volumenes de produccion implican
también grandes consumos de energia. Es este
aspecto, la refrigeracién es uno de los insumos mas
importantes (sino el primero) en la cadena de costos
de produccién y, en consecuencia, requiere la dedi-
cacion de los mejores especialistas y los mas impor-
tantes proveedores de esta tecnologia.

Equipo compacto para enfriamiento de fluido
intermediario (glicol) mediante intercambiador a placas
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PERDIDA Y DESPERDICIO
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ANO INTERNACIONAL DE LAS

FRUTAS Y VERDURAS
2€32 1

Pérdida y desperdicio de

frutas y verduras

Las frutas y verduras,
elementos esenciales
de tu dieta.

En el Ano Internacional de las Frutas y Verduras, la FAO insta a disminuir
las pérdidas poscosecha y los desperdicios en negocios y hogares

La Asamblea General de las Naciones Unidas designé al 2021 como el Afo Internacional de las

Frutas y Verduras con el fin de sensibilizar a la poblacion sobre la relevancia de estos alimentos

para la nutricion humana, la seguridad alimentaria y la salud, asi como para el logro de los

Objetivos de Desarrollo Sostenible. A pesar de su importancia, hasta un 50% de las frutas y hor-

talizas que se producen en los paises en desarrollo se pierde a lo largo de la cadena de suministro,

desde la cosecha hasta el consumo. Si bien en todo el mundo cada aio se pierden o desperdician

enormes cantidades de alimentos, esto es particularmente cierto en el caso de las frutas y verdu-

ras, porque la mayoria son altamente perecederas.

Las frutas y hortalizas son buenas fuentes de fibra
dietética, vitaminas y minerales (como acido félico,
vitaminas Ay C, potasio, etc.) y sustancias fitoqui-
micas beneficiosas. Como parte de una dieta salu-
dable, las frutas y hortalizas pueden ayudar a redu-
cir los factores de riesgo de enfermedades no trans-
misibles, sobrepeso y obesidad, inflamaciones cré-
nicas, hipertension y colesterol alto. Se ha compro-
bado que una cantidad minima de 400 g al dia, o
cinco porciones, de frutas y hortalizas es beneficio-
sa para la salud. Asimismo, la gran diversidad de fru-
tas y hortalizas ofrece opciones que se adaptan a
diferentes sistemas de producciéon y mercados. La
produccién de frutas y hortalizas de alto valor puede
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ser rentable, en comparacion con otros cultivos,
incluso con cantidades reducidas de tierra, agua y
nutrientes.

Sin embargo, hastaun 50 % de las frutasy
hortalizas producidas en los paises en desarrollo se
pierde a lo largo de la cadena de suministro, desde la
cosecha hasta el consumo. Asimismo, cantidades
considerables de frutas y hortalizas perfectamente
aptas para el consumo se desperdician debido a irre-
gularidades estéticas o fisicas. Si se considera, por
ejemplo, que para producir una naranja pueden ser
necesarios hasta 50 litros de agua, estas pérdidas
representan un despilfarro de recursos cada vez mas
escasos como el suelo y el agua.



,;QUE SE CONSIDERA FRUTAS Y VERDURAS?
No existe una definicion ampliamente aceptada para
las frutas o verduras. La definicién acordada para el
Afno Internacional de las Frutas y Verduras es la
siguiente. "Las frutas y verduras se consideran las
partes comestibles de las plantas (por ejemplo,
estructuras portadoras de semillas, flores, brotes,
hojas, tallos, brotes y raices), ya sean cultivadas o
cosechadas en forma silvestre, en estado crudo o en
forma minimamente elaborada. Por tanto, quedan
excluidos de esta definicion:

- Raices feculentas y tubérculos como la yuca, la
papa, la batatay el iame (aunque las hojas de estas
plantas se consumen como verduras).

- Leguminosas de grano seco (legumbres), salvo que
se recolecten sin estar maduras.

- Cereales, incluido el maiz, salvo que se recolecten
sin estar maduros.

- Nueces, semillas y semillas oleaginosas, como el
coco, la nuez de nogal y la semilla de girasol.

- Plantas medicinales y especias, a menos que se uti-
licen como verdura.

- Estimulantes, como el té, el cacao o el café.

- Productos procesados y elaborados a partir de fru-
tasy verduras, como bebidas alcohélicas, sustitutos
de la carne a base de plantas, o productos de frutay
verdura con ingredientes afiadidos (por ejemplo,
zumos de fruta envasados o kétchup).

Las frutas y verduras minimamente
procesadas son aquellas que se han
sometido a algun proceso que no altera su
condicion de fresco, como lavado,
clasificacion, recortado, pelado, cortado o
troceado. Estos productos conservan la
mayor parte de sus propiedades fisicas,
quimicas, sensoriales y nutricionales
intrinsecas, y muchos de ellos son tan
nutritivos como los alimentos sin procesar.
Algunos ejemplos son la fruta cortada,

la fruta embolsada, las ensaladas

de verduras y las frutas y verduras
desecadas y congeladas.
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PERDIDA Y DESPERDICIO

Tabla 1 - Pérdida y desperdicio de alimentos

Etapaen la

Definicion caiens dauator Ejemplos
La disminucion de la cantidad
o la calidad de los alimentos

resultante de las decisiones y

Producto infestado de
la cosecha; producto danado

el medidas adoptadas por los Poscosecha, durante el transporte.
Pérdida de : : S
. proveedores de alimentos en la procesamiento, Producto en descomposicién
alimentos s S i
cadena de suministro, excluidos distribucion en la cadena de suministro
los minoristas, los proveedores debido a una manipulacién
de servicios alimentarios y inadecuada.
los consumidores.
La disminucién de la cantidad Principalmente La comida no consumida que
o la calidad de los alimentos venta al por menor se arroja en los hogares y
Desperdicio resultante de las decisiones y y consumos: los restaurantes. Los productos que

dealimentos ~ medidas adoptadas por los
minoristas, el sector de servicios

alimentarios y los consumidores.

hogares y el sector
de servicios
alimentarios.

se descartan porque no cumplen
con las normas del mercado
en la venta minorista.

Fuente: FAO (2019)

DIFERENCIAS ENTRE PERDIDA Y DESPERDICIO

La pérdida y el desperdicio no son la misma cosa.
Las pérdidas tienen lugar en la cadena de suministro
desde la cosecha hasta la llegada al mercado mayo-
rista, mientras que el desperdicio de alimentos tiene
lugar en el comercio minorista, en el sector de los
servicios alimentarios y en los hogares (Tabla 1).

CAUSAS DE PERDIDAS Y DESPERDICIOS

Las pérdidas y los desperdicios son sistémicos y tie-
nen lugar a lo largo de la cadena de suministro,
desde la poscosecha hasta la venta al por menor. Las
pérdidas son mas elevadas en los paises en desarro-
lloy se debe a la falta de tecnologia e infraestructura
(FAO, 2019) y a la escasa base de conocimientos de
los actores en la cadena de suministro.

En las etapas de venta al por menor y de
consumo, las cuestiones de comportamiento, el
almacenamiento inapropiado y la manipulacién
excesiva de las frutas y verduras son con mayor fre-
cuencia la causa de los desperdicios.

Se producen altos niveles de pérdida cuali-
tativa y cuantitativa en los paises de ingresos bajos y
medios en que las explotaciones agricolas y las acti-
vidades rurales estan mal organizadas y aplican tec-

BT LA ALIMENTACION LATINOAMERICANA N° 353

nologias y enfoques rudimentarios. Las pérdidas
sufridas por los pequefios agricultores de esos pai-
ses se deben al mal funcionamiento de la cadena de
produccién y comercializacion. Entre los problemas
se cuentan la limitada capacidad técnica, las defi-
cientes practicas de cultivo y manipulacién, la
infraestructura inadecuada (como carreteras de
acceso, agua potable, electricidad y bodegas de
embalaje), asi como el deficiente transporte y alma-
cenamiento y el marco institucional y juridico.




o

El envasado deficiente de los productos a granel da
lugar a pérdidas durante el transporte. Sin sombra
ni refrigeracion, las levaduras y el moho hacen que
los productos se echen a perder rapidamente en los
climas calidos y himedos. Por otro lado, los alimen-
tos contaminados que no cumplen los criterios de
inocuidad no son aptos para el consumo human oy
deben ser eliminados. Incluso los que parecen
visualmente perfectos pueden estar contaminados
con microbios, por lo que presentan un riesgo para
la salud del consumidor.

i -»

PALL C&RATION

Los desperdicios de alimentos también pueden ser
el resultado de estrictas normas de calidad comer-
cialen la etapa de venta al por menor que hacen hin-
capié en el atractivo estético. Se rechazan las “frutas
feas” aunque estén perfectamente sanasy aptas para
el consumo desde el punto de vista nutricional y de la
inocuidad: pepinos curvos, arvejas o porotos que no
estan perfectamente parejos y tomates que no estan
maduros de manera uniforme.

Las altas tasas de pérdidas y desechos
representan un drenaje de nutrientes, un despilfarro
de dinero y menor rentabilidad en la producciény la
cadena de valor, con menores ingresos para los pro-
ductores y mayores costos para los consumidores.
Los pequefios productores y consumidores que tie-
nen poco dinero se ven especialmente afectados.
Los alimentos contaminados -ya sea por patdgenos,
toxinas o productos quimicos- pueden parecer de
buena calidad, pero deben ser descartados ya que
pueden significar un riesgo para la salud. Las pérdi-
das y los desechos también se traducen en el des-
perdicio de insumos, tierra, agua, energia y otros
recursos utilizados para cultivar, procesary manipu-
lar los productos, lo que aumenta la emision de

’;L‘*a la Industria

de Aromas y Sabores

La tecnologia SUPRApak™ ofrece una solucion rentable para

el desparafinado de aceites citricos:

Excelente resultado de filtrado para cumplir con los requisitos
de calidad del producto

Reduccién del tiempo de proceso en hasta un 90%
para largos batches, aumentando la productividad

Bajo costo por volumen filtrado debido a alta
capacidad de los médulos

Modulos SUPRApak
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PERDIDA Y DESPERDICIO

gases de efecto invernadero que contribuyen al
calentamiento de la tierra. Muchos consumidores no
se dan cuenta de que los desperdicios de alimentos
estan relacionados con estos problemas.

REDUCCION DE PERDIDAS Y DESPERDICIOS

La gestion poscosecha busca administrar y mante-
ner la calidad después de la recoleccion y reducir las
pérdidas. En las cadenas de suministro tradicionales
que predominan en los paises en desarrollo, los pro-
ductos frescos deben cosecharse en la etapa apropia-
da de madurez, clasificarse para eliminar los produc-
tos en descomposicion, lavarse si procede, secarse y
envasarse para su transporte. Los tratamientos pos-
teriores, como los de agua caliente y vapor, reducen

q - -
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las infestaciones de plagas y enfermedades previas a
la cosecha en cultivos especificos.

Es mejor que los productos frescos se enva-
sen en recipientes rigidos para reducir los dafios
mecanicos (Rapusasy Rolle, 2009). Durante el trans-
porte, el aire debe fluir a través de los productos, al
tiempo que se debe reducir al minimo la pérdida de
agua que puede causar el marchitamiento, la pérdi-
da de peso y la disminucién de la calidad. El mejora-
miento del embalaje y el transporte reduce los
dafnos mecanicos, limita la necesidad de manipula-
ciény acelera la entrega a los minoristas y los consu-
midores.

A su llegada a los mercados mayoristas, los
productos deben ser clasificados y reenvasados de
acuerdo con la demanda de los clientes. La refrigera-
cion durante el transporte puede ralentizar el creci-
miento de ciertos microorganismos, reducir las
tasas de deterioro, prolongar la vida util y reducir las
pérdidas y desperdicios de frutas y verduras.

La trazabilidad es un elemento indispensa-
ble en las cadenas de suministro de frutas y verduras
para mitigar y gestionar los riesgos asociados al reti-
ro de los alimentos del mercado. Las nuevas practi-
cas de trazabilidad que utilizan la tecnologia digital
ayudan a garantizar la inocuidad y la calidad, a opti-
mizar las cadenas de suministro y a reducir las pérdi-
das al hacer que los problemas de deterioro sean
facilmente detectables (FEM, 2019). Un conjunto




cada vez mayor de sensores que vigilan la tempera-
tura y otros parametros en tiempo real durante el
transporte contribuira en gran medida a garantizar
lainocuidad y la calidad de los alimentos en su tran-
sito por las cadenas de suministro.

En un mundo en el que 690 millones de per-
sonas se acuestan con hambre cada noche y 3 mil
millones no pueden comprar una dieta saludable, el
desperdicio de alimentos por motivos estéticos es éti-
camente inaceptable. Se debe dar a los consumido-
res la opcion de comprar “productos feos” (que no
cumplan con los estandares estéticos) y que sean ino-
cuos. Tales articulos son tan nutritivos como los ali-
mentos cosméticamente mas atractivos. Venderlos a
un precio mas bajo beneficiaria a los consumidores
mas pobres.

Las soluciones incluyen incentivos para
apoyar las tecnologias para mejorar la manipula-
cidn, asociaciones entre el sector publico y privado
para apoyar la infraestructura y los problemas de
comercializacién, innovaciones para escalar las
buenas practicas y la capacitacion de los interesa-
dos en la cadena de suministro. También, para redu-
cir los desperdicios, los consumidores deben planifi-
car sus compras de frutas y verduras y almacenarlas
en forma adecuada (Esguerra et al., 2017).

La creciente importancia de los supermer-
cados en gran parte del mundo obliga a los produc-
tores a ajustarse a las normas de calidad, aunque
cada vez se esta considerando mas la posibilidad de
relajar esas normas a fin de reducir los desperdicios.
No obstante, no deben pasarse por alto los altos
niveles de desperdicios en el comercio minorista, en
particular durante la actual pandemia de COVID-19.
Al mismo tiempo, es necesario esforzarse por garan-
tizar que los pequefios agricultores puedan benefi-
ciarse de las oportunidades del mercado y puedan
suministrar los voliumenes y la calidad de los pro-
ductos que demandan.

Extraido de: FAO. 2020. Frutas y verduras - esencia-
les en tu dieta: Afo Internacional de las Frutas y
Verduras, 2021. Documento de antecedentes.
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INTRODUCCION

En Chile, un 34,1% de los adultos tienen obesidad y
44,5% de los nifios son obesos o tienen sobrepeso
(OCDE, 2019). Con este antecedente, sumado a las
tendencias de consumo de alimentos procesados y
ultraprocesados en el pais, el Ministerio de Salud, tras
varias revisiones, implementé en el afio 2016 la Ley de
Etiquetado de Alimentos 20.060 (MINSAL, 2016). Bajo
esta ley, se regulan los limites maximos de ingredien-
tes criticos (azlcares, grasas saturadas y sodio) y de
calorias, para lo cual se utilizan sellos que indican si el
alimento sobrepasa dicho limite (FAO y OPS, 2017). A
partir de esto, muchas empresas de alimentos enva-
sados han dispuesto bajar, progresivamente, la canti-
dad de ingredientes criticos, siendo el caso del azicar
uno de los mas destacados. La elevada ingesta de
azlcar estd asociada a problemas de salud tales
como obesidad, diabetes y problemas cardiacos
(WHO, 2015). Una de las alternativas mas utilizadas
por la industria alimentaria para reducir su consumo
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es reemplazarla con sustitutos no-caloéricos que imi-
ten su propiedad endulzante (Pielak et al., 2020).
Estos edulcorantes tienden a tener niveles deseables
de dulzor, mas no son metabolizados por el cuerpo
humanoy por ende, practicamente no aportan calori-
as o es poco relevante en la dieta (Chattopadhyay et
al., 2014). Sin embargo, surge el cuestionamiento en
la efectividad que estos tendrian en disminuir la
ingesta caldrica, ya que al mantener los niveles de
dulzor, continuaria la preferencia por los alimentos
dulces y ademas al no aportar la energia que brindan
las calorias del azucar, podria haber un desbalance en
las respuestas de apetito y patrones de consumo
(Drewnowski et al., 2012).

Esta mirada parcial de la ingesta de alimen-
tos no se condice con la complejidad de lo que signifi-
ca una alimentacion saludable. De esta manera, se
plantea la hipdtesis de que el reemplazo del azucar
como ingrediente critico por sustitutos no caldricos o
bajos en calorias y de dulzor similar mantiene en los
consumidores su preferencia por los alimentos dul-
ces, lo que puede mantenerse en el tiempo. Asi, si no
hay acceso a alimentos endulzados artificialmente
(ya sea por condiciones econdmicas, disponibilidad,
gusto, etcétera) el consumidor optard por opciones
altas en azUcar, siguiendo el mismo patrdn sensorial,
disminuyendo las posibilidades de un cambio real en
la alimentacion de las personas y por ende en la salud
de la poblacién. A partir de esta premisa se pretende
analizar lainjerencia de los niveles de dulzor en la pre-
ferencia de los consumidores por los alimentos dulces
y la relacion que existe en la efectividad de los edulco-
rantes en la disminucion de la ingesta caldrica.



CONSUMO DE AZUCAR EN CHILE

Elazlcar de mesa, o sacarosa, pertenece a la familia
de los carbohidratos. Estos funcionan como “com-
bustible” para el cuerpo, ya que sus moléculas se
rompen primeramente en la boca y el intestino del-
gado, para luego entrar en el torrente sanguineo y
viajar a células, donde seran ocupadas como fuente
de energia (Brownlee, 2011). Sin embargo, el consu-
mo excesivo de sacarosa puede llevar a un aumento
de los niveles de triglicéridos, de la grasa visceral, de
la presion arterial y de la resistencia a la accion hipo-
glucemiante de la insulina (Gomez et al., 2013).
Tanto en adultos como en nifnos, la OMS recomienda
reducir la ingesta de azlcares libres a menos del 10%
de laingesta energética total (WHO, 2015). En un estu-
dio realizado por la empresa de investigacion de mer-
cado Euromonitor International, se ubicé a Chile
como el segundo mayor consumidor de azlcar den-
tro de las 54 naciones estudiadas, con un promedio
de 142,7 gramos de azlcar consumido diariamente
por individuo, lo que vendria a ser casi el triple de lo
recomendado por la OMS (IPSUSS, 2017).

Si bien las preferencias de sabor estan
mediadas por variados factores, el gusto por lo
dulce es una caracteristica universal. El nivel de dul-
zor en el suministro de alimentos es aprendido y
modulado por la experiencia, es decir la sensacién
de dulzor depende del contexto y puede adquirir sig-
nificado a través del aprendizaje asociativo
(Drewnowski et al., 2012). En este sentido se hacen
determinantes los patrones dietarios que se tienen
en la infancia, ya que las asociaciones aprendidas
pueden producir preferencias de sabor, sobre todo
con alimentos de alto contenido energético (Liemy
de Graaf, 2004).
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CONSUMO DE EDULCORANTES EN CHILE

Con la creciente preocupacion de los problemas de
salud generados por los altos consumos de azucar,
la industria alimentaria comienza a utilizar sustitu-
tos que ofrecen un sabor dulce al consumidor con
una cantidad casi nula de calorias (Chattopadhyay
etal., 2014). En Chile tras implementar la Ley de eti-
guetado de alimentos, aumento considerablemente
el uso de edulcorantes en productos procesados. En
el estudio de Sambra et al. (2020), se analizaron
1.489 productos, donde un 55,5% contenia al menos
un edulcorante, 67,1% en productos lacteos, 31,5%
en cereales, 74,3% en bebidas no-alcoholicas y
46,2% en postres, lo que es particularmente alto en
comparacion a otros paises. En el caso de alimentos
orientados hacia nifios, se encontraron edulcoran-
tes en 98,8% de los jugos en polvo, 98,3% de las
leches saborizadas, 91,2% de las jaleas y en 79% de
los postres lacteos.

¢SON LOS EDULCORANTES EFECTIVOS

EN LA SACIEDAD?

Los efectos esperados de los alimentos con sustitos
no-caléricos es poder consumirlos y experimentar la
misma sensacién -en este caso dulce- sin las reper-
cusiones de aumento de peso o perjuicio a la salud.
Pero por otro lado, existen investigaciones que con-
trariarian la hipotesis de que la ingesta de alimentos
con edulcorantes contribuiria a una disminucién de
peso. Estudios previos han mostrado que el consu-
mo de edulcorantes puede llevar a un aumento de la
motivacion por comer y del apetito. Datos mas
recientes sugieren que los endulzantes no caléricos
no inducen a la saciedad de la misma manera que lo
hace el azicar y tienen numerosos efectos posterio-
res en la digestion, absorcion de nutrientes y meta-
bolismo (Pearlman et al., 2017).

Es clave preguntarse si esta alta exposicion a
endulzantes bajos en calorias puede interrumpir el
delicado equilibrio entre la respuesta del gusto, el
apetito y el consumo de alimentos energéticos en los
nifos pequenos. Nuestros sistemas sensoriales evolu-
cionaron para detectar y preferir comidas ricas en
energia, como lo son aquellos de sabor dulce. Estas
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respuestas se intensifican durante la infancia, lo que
puede reflejar la necesidad nutricional de atraer a los
nifos a alimentos productores de energia con alto
contenido de azlcares, minerales y vitaminas (por
ejemplo, frutas). A través de la familiarizacion, los
nifos desarrollan el sentido de lo que es dulce o no,
afectando sus preferencias (Drewnowski et al., 2012).

La dieta en si misma puede constituir un
comportamiento de riesgo para el desarrollo de la
obesidad. Esta limitacién se ha asociado con comer
en exceso tanto en adolescentes como en adultos.
La restriccion dietética se traduce a una restriccion
cognitiva de la ingesta de alimentos, lo que implica
la negacion explicita de las sefiales de hambre. Una
alimentacidn restringida puede dar lugar a aumen-
tar el consumo de comida debido al debilitamiento
de las sefiales de saciedad (Birch y Fisher, 1998).

Los receptores del dulzor no sé6lo se expre-
san en la boca, sino también en el intestinoy pancre-
as. Estos receptores periféricos no distinguen entre
endulzantes nutritivos y no caléricos, de modo que al
consumir edulcorantes se estimulan sin obtener ener-
gia (Jang, 2007). El estudio de Wu et al. (2012) demos-
tré que la ingestion de glucosa estimula en niveles
considerablemente superiores las hormonas GLP-1y
GIP en comparacién a la sucralosa. Estas hormonas
intestinales influyen en el aumento de la saciedad y
en un mayor retraso en el vaciado gastrico.

La ingestion de azucar, o en su efecto edul-
corantes, activa el receptor del gusto y manda sefia-
les al hipotalamo y amigdala, que estan asociados a
la satisfaccién y recompensa. Las vias post-ingestion
estan influenciadas por el contenido energético
aportado por lo consumido. Los edulcorantes acti-
van los receptores de gusto dulces, sin embargo, ya
que no tienen un contenido calérico que pueda ser
metabolizado, no se producira el alza de glucosa y
secrecion de insulina de la misma manera como
sucede con el azlcar. Los cambios en estas vias pue-
den llevar a aumentar el apetito y el consumo caléri-
co (Pearlman et al., 2017).

Wang et al. (2016) estudiaron los efectos a
largo plazo del consumo de sucralosa en el desequi-
librio dulce/energético. Para esto usaron como obje-



to de estudio a las moscas de la fruta (Drosophila
melanogaster), ya que éstas poseen sistemas que
evallan tanto el dulzor como el contenido calérico
de los alimentos y las vias de recompensa insulinica
y gustativa se conservan de los invertebrados a los
mamiferos. Los datos obtenidos sugieren que ocurre
un desequilibrio entre el dulzor y el contenido calé-
rico de la dieta, simulando un estado de ayuno que
desencadena una respuesta sensorial y conductual
gue aumenta el consumo de calorias. Los resultados
mostrarian que el consumo prolongado de una dieta
endulzada con sucralosa promueve el hambre y
cambia la forma en que los animales perciben la
azUcar nutritiva. Esto significa un componente nove-
doso, ya que implica una regulacion neuronal a tra-
vés de vias reguladoras metabdlicas conservadas,
generando una respuesta neuronal de ayuno.
Existen estudios en los que se observé
ganancia de peso en los sujetos que consumieron
alimentos endulzados con edulcorantes, algunos
por comer mayor cantidad, sumando finalmente
mas calorias y otros s6lo comiendo la porcion entre-
gada. Birch et al. (1985) trabajaron con nifios entre
tres y cinco afios y observaron sus patrones de con-
sumo posterior a laingesta de pudin bajo en calorias
(endulzados con aspartame) versus aquellos que
comieron el pudin alto en calorias (endulzados con
maltodextrina). A ambos grupos les dieron una
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segunda muestra de pudin, esta vez de calorias
intermedias. Aquellos que probaron el pudin bajo en
calorias demostraron compensar esa baja comien-
do mas posteriormente (50 kcal aprox).

En el estudio de Davidson et al. (2011) traba-
jaron con ratas, donde un grupo fue alimentado con
yogurt dietético endulzado con sacarina y otro con
yogurt corriente endulzado con glucosa. El resulta-
do fue que aquellas que consumieron el yogurt die-
tético, lo hicieron en mayor cantidad y ganaron mas
calorias que aquellas que comieron yogurt corrien-
te, que lo hicieron en menor cantidad.

Feijo et al. (2013) experimentaron con ratas,
donde las que fueron alimentadas con sacarina y
aspartame tuvieron una ganancia de peso mayor,
comparadas a las que fueron alimentadas con saca-
rosa, a pesar de una ingesta caldrica total similar.
Esos resultados coinciden con los de Polyak et al.
(2010), quienes también trabajaron con ratones ali-
mentados con comida y bebida endulzada con saca-
rina, aumentando su peso, sin cambiar su habito
nutricional.

Uno de los casos mas estudiados sobre esta
tematica es el consumo de bebidas endulzadas arti-
ficialmente y los efectos que pueden tener en la
ganancia de peso. Fowler et al. (2015) observo la
relacién entre el aumento del consumo de bebidas
dietéticas y obesidad abdominal en humanos,
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aumentando el didmetro de la cintura mientras mas
frecuente era la ingesta de dichas bebidas. Por otro
lado, Azad et al. (2016) trabajaron con mujeres
embarazadas y evaluaron la influencia del consumo
de bebidas con endulzantes artificiales en la masa
corporal de sus futuros hijos. El estudio mostré una
asociacién entre la ingesta diaria de bebidas dietéti-
cas y un mayor riesgo de sobrepeso en los hijos a la
edad de un afio. En el estudio de Tey et al. (2016),
encontraron que en una poblacion de 30 hombres
sanos, a pesar de ahorrar calorias con las gaseosas
dietéticas (en comparacion a las aztcaradas), aque-
llos que consumieron bebidas artificialmente endul-
zadas (aspartame y estevia, entre otros) tuvieron
almuerzos ad libitum vy finalmente llegaron a una
ingesta calorica similar, s6lo por compensacion.

No se ha llegado a un consenso en si el uso
de edulcorantes en la ingesta diaria aumenta o no el
consumo calorico. Si bien se han hecho muchos
estudios que indican a que si se asocia un aumento
de peso con suingesta, hay otros que sefialan lo con-
trario (Ruyter et al., 2013; Antenucci y Hayes, 2014).
También hay quienes apuntan a que a largo plazo
nuestro organismo puede acostumbrarse a la baja
calérica de los endulzantes artificiales (Appleton
Blundell, 2007) y no presentar la compensacion que
sefialan otros autores. Es importante seguir investi-
gando sobre esta tematica para poder incentivar el
debatey llegar a nuevas conclusiones.

SITUACION ACTUAL EN CHILE

Existiria una tendencia en Chile de reducir el consu-
mo de azlcar, no disminuyendo el grado de dulzor
del alimento, sino que sustituyéndola por edulco-
rantes (Sambra et al., 2020). En el mundo, el nimero
de personas que padecen diabetes, obesidad, hiper-
tensiéon y enfermedades cardiacas aumenta cada
afio. Un mayor consumo de azlcares en los alimen-
tos, de comida chatarra, refrescos, etc., ha suscitado
preocupacién por sus efectos sobre la salud
(Chattopadhyay et al., 2014). Chile no se queda atras
en ese aspecto, con altas tasas de obesidad adulta e
infantil (OCDE, 2019), un 10% de la poblacién con
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diabetes (MINSAL, 2010) y un 27,3% de hipertensién
(MINSAL, 2017). Por ello, hoy en dia los edulcorantes
artificiales estan recibiendo mucha mas atencion.
Tiende a haber una percepcién de que una dieta
saludable esta determinada por la ingesta calérica, y
que el fendmeno se reduce a una sola variableyno a
algo mas complejo y completo, a un modo de vida
que incluya variedad de alimentos de forma balan-
ceada, deporte, etc. En este sentido, es importante
incorporar carbohidratos como el azlcar, ya que
aportan energia necesaria, pero debe ser en cantida-
des moderadas.

Mientras se sigan teniendo altos niveles de
dulzor, los consumidores tenderan a preferir alimen-
tos con esa cualidad sensorial, ya sean dietéticos o
no, de modo que no se modificardn necesariamente
los patrones de consumo, que en el caso de Chile son
criticos. Es necesario tratar, de manera nacional, de
bajar las preferencias por los altos niveles de dulzor,
promoviendo una dieta saludable e integral y no
solo reemplazar aquellos ingredientes que también
cumplen una funcién en nuestro organismo (excep-
tuando los casos en que sea necesario por alguna
enfermedad), sino que regulan sus cantidades.

Los estudios de la relacion de los edulcoran-
tes y sus niveles de dulzor en los patrones de consu-
mo y su efecto en la ganancia o pérdida de peso auin
son incipientes, sin embargo, cabe destacar que en
el mercado chileno las opciones son limitadas,
teniendo que elegir alimentos entre endulzantes no
caldricos o en su efecto con grandes dosis de azlcar
(Sambra et al., 2020), lo que revela un patrén de pre-
ferencia por altos niveles de dulzor.

Siendo conscientes de que bajar el dulzor de
algunos alimentos lleva aparejado, no pocas veces,
serios estudios de reformulacién de los mismos,
pensamos que el sector alimentario chileno y latino-
americano tiene un importante rol que jugar en la
salud de la poblacién y se espera que al igual que
muchas empresas han sabido responder, por ejem-
plo bajando el nivel de sal, hagan lo propio las
empresas en que el azucar es un ingrediente impor-
tante de sus productos.
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AMG

Maipu 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
biolégicos 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 concentraciony
secado. Tuneles de congelado

.Q.F.

BACIGALUPO

9 de Julio 2189 (1702)

Ciudadela - Bs. A. - Argentina
Tel.: (54 11) 4647-1920 / 6009-9696
alimentos@bacigalupo.com.ar
www.bacigalupo.com.ar

Fabrica de caramelo liquido
natural, colorante caramelo
liquido natural. Salsas de frutilla,
caramelo, chocolate, duraznoy
maracuya. Productos elaborados

con azucar de primera calidad.
Asesoramiento y desarrollo de
productos en laboratorio propio.

BIA CONSULT

Oficina Buenos Aires:

Av. Pueyrredén 2488 PB “B”
(C1119) CABA - Argentina

Tel.: (54 11) 4801-0202

Oficina Villa Maria:

Buenos Aires 365

(5900) Villa Maria - Cérdoba - Arg.
info@biaconsult.com.ar
www.biaconsult.com.ar
Soluciones tecnolégicas para una
industria que busca la mas alta
calidad. Representantes de

las marcas lideres para la
industria alimentaria.

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, elaboraciéon 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.

BOLSAPLAST /| BOLSASGREEN
Rivadavia 262

L. N. Alem -Misiones - Argentina
Tel.: (54 375) 442-0414

WApp: (54 911) 2159-3365
info@bolsasgreen.com
www.bolsasgreen.com
Fabricantes de bolsas de friselina

ecologicas, reciclables y
reutilizables. Bolsas personalizables
con logos de empresas. Entregas sin
cargo en todo el pais.

CERSA

CENTRO ENOLOGICO RIVADAVIA
Maza Norte 3237 (5511)
Gutiérrez, Maipu - Mendoza - Arg.
Tel: (54 261) 493-2626/2666/ 2502
mendoza@centro-enologico.com
www.centroenologico.com.ar
Comercializacion y distribucion
en Argentina Latinoamérica de
productos quimicos para la
industria vitivinicola, de
conservas, jugueras, de los
citricos y tabacaleras.

ECOFLOW SRL

Juan José Paso 7410 (S2000)
Rosario - Santa Fe - Argentina
Tel: (54 341) 525-3653/ 77 -
(0341) 155 068062
contacto@ecoflowsrl.com.ar
www.ecoflowsrl.com.ar
Desarrollo de proyectos de
ingenieria en redes de aire y agua
industrial para las

industrias de alimentos y
bebidas, aceiteras, frigorificas,
lacteas. Metalmecanica,
automotriz, construccion civil.

FABRICA JUSTO S.A.l.C.
Fructuoso Rivera 2964 1437GRT)
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,
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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 desarrollary
producir a pedido del cliente el
Colorante Caramelo que
requiera. Mas de 70 afos en la
industria alimentaria lo avalan.

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 refrigeracién
industrial.

GEA ARGENTINA

Arias 3751 Piso 4 (1430) CABA
Tel.:(+54 911)5299-8000
marketing.ar@gea.com
www.gea.com

GEA es uno de los mayores
proveedores de tecnologia para
el procesamiento de alimentos y
una amplia gama de otras
industrias. El grupo global se
centra en tecnologias,
componentes y soluciones
sostenibles para procesos de
produccién sofisticados en
diversos mercados

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, tecnologicas y
aplicaciones biotecnologicas

para la elaboracion de
alimentos sanos, funcionales y
eficientes, satisfaciendo las
nuevas demandas alimenticias
de la poblacién y optimizando
los procesos productivos de
nuestros clientes.

GREIF ARGENTINA SA

Av. Liniers 3205 B1608

Tigre - Bs. As. - Argentina

Tel. Bs. As.: (+ 54 11) 5169 - 4700
Sales.argentina@greif.com

Tel. Montevideo: (+ 598) 2365-3227
rossana.macias@greif.com
www.greif.com

Lider mundial en productos y
servicio de envasado industrial.
Tambores metalicos y plasticos,
bidones de polietileno, Baldes
plasticos y botellones de
policarbonato.

HIDROBIOT

Hernandarias 1777 (S3016)
Santo Tomé -Santa Fe - Arg.
Tel.: (54 342) 474-7000

Buenos Aires: Suipacha 211 7°C
(C1008)

Tel.: (54 11) 4328-2713
info@hidrobiot.com
www.hidrobiot.com

Productos y tecnologias para
procesos de separaciony
tratamientos de aguas. Sistemas
de membranas de
microfiltracion, ultrafiltracion,
nanofiltracion y 6smosis inversa.

INDESUR ARGENTINA SA

H. Ascasubi 480 (B1875)
Wilde - Bs. As. - Argentina
Tel.: (54 11) 4206-1867 / 3908
ventas@indesur.com.ar
www.indesur.com.ar
Bombas neumaticas metalicas,
plasticas. Bombas de pistén
sanitaria para la industria
alimentaria. 100% Industria
Argentina. Asesoramiento

y servicio post-venta.

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
plantasy equipos para el
procesamiento de polvos 'y
granulados.

INTERCIENCIA

E. Comesafia 4538 (B1702)
Ciudadela - Bs. As. - Argentina
Tel.: (54 11) 4011-4610
info@interciencia.com;
www.interciencia.com
Instrumental analitico y de
medicion. Kits rapidos para
microbiologia. Equipos para
control de limpieza y
sanitizacién. Datalogger de
temperatura, humedad, presion.

IONICS

José Ingenieros 2475 (B1610ESC)
Be Ricardo Rojas - Tigre - Arg.
Tel.: (54 11) 2150-6670 al 74
comercial@ionics.com.ar
www.ionics.com.ar

lonizacién gamma de: Alimentos
- Agronémicos - Nutracéuticos -
Farmacéuticos - Cosméticos -
Dispositivos médicos -
Veterinarios - Domisanitarios.

MEDIGLOVE

Pedro Mendoza 1883 (B1686)
Hurlingham - Bs. As. - Argentina
Tel. y wApp: (54 911) 3199 0590
Skype: leonardo.menconi
115301-5394
ventas@mediglove.com.ar
www.mediglove.com.ar
Especialistas en guantes
descartables de latex, nitrilo,
vinilo, polietileno y domésticos.
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MERCOFRIO SA

Av. Roque Saenz Pefia 719
(52300) Rafaela

Santa Fe - Argentina

Tel.: (54 3492) 452191 / 433162/
503162
http://www.mercofrio.com.ar
Servicio Post Venta,
mantenimiento, puesta en
servicio, ingenieria y supervision
de obras de equipos frigorificos

PALL TECHNOLOGIES SA -
Argentina

Riobamba 1236, Piso 8 “C”
(C1116ABJ)

CABA - Argentina

Tel: (+54 11) 4129-6510
www.pall.com

PALL CORPORATION - México
Camino Temixco a Emiliano
Zapata km 3 s/n 42y 4B

Col. Palo Escrito, Emiliano
Zapata, Morelos, México

Tel: (+52 55) 7005-5398
www.pall.com

SABA Servicios Ambientales

LA ROCHE 831 (1708)

MORON - BS. AS.- ARG.

Tel / fax: (54 11) 4627 -1313
info@serviciosambientales.com.ar
www.serviciosambientales.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 cali-
dad de SABA ha sido certificado
segln las normas ISO 9001:2008.

SIMES S.A.

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

Tel.: (54 342) 489-1080 / 489-
2586 /488-4662

Cel.: (+549 342) 4797 687
ventas@simes-sa.com.ar
info@simes-sa.com.ar
Maquinas para la ind
alimentaria, farmacéutica,
cosmética y quimica.
Homogeneizadores de pistones
alta presién. Mezcladores sélidos
-liquidos.

SMURFIT KAPPA

Espora 200 (B1876)

Bernal - Bs. As. - Argentina

Tel.: 0800-777-5800
contacto@smurfitkappa.com.ar
www.smurfitkappa.com.ar
www.openthefuture.com.ar
Soluciones sostenibles para un
mejor planeta. PAPER -
PACKAGING - SOLUTIONS

ST ENVASADORAS

Coronel Lynch 340 (B1875)
Wilde - Bs. As. - Argentina
Tel.: (54 11) 4206-5067 /
4353-3082 / 7712-2837

WAPP: +54 9 11 6450-1755
info@stenvasadoras.com.ar
www.stenvasadoras.com.ar
Empresa argentina especializada
en el desarrollo y fabricacion
de diversos modelos de
magquinas envasadoras
Flow-Pack acorde a los
requerimientos de la industria
alimentaria. Servicio técnico
post venta especializado.
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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 medicién para
la verificacién y monitoreo de
calidad de los alimentos.

TETRA PAK

Uruguay 2887 (B1644)
Victoria - Bs. As. - Argentina
Tel.: (54 11) 4851-0400/ 4725-
7600

www.tetrapak.com
www.tetrapak.com.ar
Soluciones integrales para el
procesamiento, envasado y dis-
tribucion de los alimentos.
Soluciones de servicio.

URSCHEL LATINOAMERICA SRL
Edison 1205 (S2124)

Villa Gobernador Galvez -

Santa Fe - Arg.

Tel.: (+54 341) 317-1400
mmandel@urschel.com
www.es.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.

VMC REFRIGERACION

Av. Roque Saenz Pefia 729
(52300) Rafaela - Santa Fe - Arg.
Tel.: (54 3492) 432277/87
ventas@vmec.com.ar;
www.vmc.com.ar

Produccion, instalacion y puesta
en marcha de sistemas de frio
industrial.



NUEVA FECHA

6 al 9 de junio de 2022
14:00 a 21:00 hs

Centro Costa Salguero. Buenos Aires. Argentina
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21° Feria Internacional de Tecnologia para heladeros, panaderos,
confiteros, pasteleros, chocolateros, pizzeros, empanaderos,
fabricantes de pastas frescas y secas, responsables de
restaurantes, hoteles, bares, cafeterias, supermercados

y empresas de catering y food service

LA GRAN OFERTA EN INNOVACION TECNOLOGICA,
PARA EL SECTDR DE LA GASTRONOMIA
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Mas informacidn: Av. Honorio Pueyrredon 550 (1405) Bs. As. - Argentina - Tel./Fax: (54 11) 6009-3067 / info@publitec.com.ar
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INTERCIENCIA sA

Anilisis y Control Industrial

KIT PARA LA DETECCION DE GLUTEN

Disefado especialmente para cocinas comerciales y fabricantes de
alimentos. GlutenTox Pro es un kit de deteccion de gluten facil de usar
para alimentos, bebidas y superficies. Contiene el anticuerpo G12 que
reconoce especificamente el péptido de 33-mer, la fraccion de gluten que
desencadena una reaccion en las personas con enfermedad celiaca.

PFERFOIMANCE TESTED:
RELEARCH INSTITUTT
Llic i semms nsia |
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a xylem brand Laviband
Equipos de medicion de alta calidad Equipos e insumos para el control Especialistas en productos cientificos
para el andlisis del agua enlaboratorio. de higiene industrial y hospitalario. y tecnoldgicos para una analitica sencilla,
Campo o medicion en linea. segura y precisa del agua.

-ebro- &% eurofins %

a xylem brand

Fabricante de instrumentos para medicion Lider mundial en pruebas de productos Equipos precisos para la medicion de pH
de temperatura, humedad, presion, calidad alimenticios, medioambientales y conductividad, medicién multiparamétrica
del aceite, entre otros, parametros en la biofarmacéuticos. y temperatura.

industria de la alimentacion, medicina y farmacia.

E. Comesaiia 4538 (B1702) Ciudadela - Tel.: (54 11) 4011-4610 / info@interciencia.com /www.interciencia.com
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