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El mercado de los aditivos

alimentarios

Silvina Talamoni, PhD - Unidad de Estudios de Economia Industrial y Prospectiva -

Direccion de Planeamiento y Comercializacion - INTI. talamoni@inti.gob.ar

Ing. Gabriel Queipo - Coordinador Unidad de Estudios de Economia Industrial y Prospectiva -
Direccion de Planeamiento y Comercializacion - INTI. queipo@inti.gob.ar

La tendencia de consumo de alimentos saludables
se acentué con la llegada de la pandemia de COVID.
Sin embargo, elementos como el sabor, la nutricion
y los procesos relacionados a la elaboracién de nue-
vos productos siguen siendo los grandes desafios en
la produccién de alimentos. En este sentido, el pre-
sente trabajo propone reflexionar sobre el rol de los
aditivos alimentarios como sustancias quimicas que
se afiaden a los alimentos y bebidas y su potenciali-
dad de desarrollo en la industria argentina.

SALUD Y SUSTENTABILIDAD: TENDENCIAS

INTERNACIONALES EN EL CONSUMO DE ALIMENTOS
La crisis global generada por la pandemia ha poten-
ciado tendencias relacionadas con un consumidor
cada vez mas exigente, que prefiere alimentos sin
conservantes quimicos, sin alérgenos, libres de
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organismos genéticamente modificados (GMO),
bajos en grasas, bajos en azlcar y bajos en sal, al
mismo tiempo que prefiere el consumo de alimentos
elaborados con practicas que cuidan al medio
ambiente. Estas tendencias inciden en la elabora-
cion de todos los rubros de la industria alimentaria y
-si bien en la Argentina algunos indicadores reflejan
niveles menos elevados que en otros paises de
Sudamérica- no hay dudas de que existe un consen-
so sobre laimportancia de la alimentacién en la cali-
dad de vida de las personas, un mayor interés en
conocer cual es el origen de los ingredientes y una
creciente predisposicién a consumir alimentos ela-
borados a base de proteinas vegetales .

El mercado de alimentos gana impulso y es
testigo de una alta demanda debido a los cambios
en las tendencias de las dietas de los consumidores,



quienes reclaman cada vez mas alternativas y pro-
ductos. Las tendencias de alimentos a base de vege-
tales (plant based), que originalmente comenz6 en
las bebidas y lacteos, hoy se expandié a otras indus-
trias alimentarias. Es importante destacar que esta
tendencia es nueva y no necesariamente coincide
con el consumo vegetariano o vegano, ya que se vin-
cula al consumidor flexitariano que busca alternati-
vas, una dieta variada y reducida en el consumo de
carne o sus derivados, sin descuidar el perfil nutri-
cionaly sensorial del alimento.

Asimismo, también se ha difundido la ten-
dencia de la etiqueta “limpia” y la etiqueta “clara”,
lo que se atribuye a la no agregacion de aditivos ali-
mentarios y a una acabada comprension de todos
los ingredientes que contiene el alimento. En la
Argentina se ha sancionado recientemente la Ley de
Etiquetado Frontal, que obliga a la industria de la
alimentacién aincluir en los envases de sus produc-
tos un etiquetado frontal con octégonos negros, en
el que se advierta sobre los excesos de azlcares, de
sodio, de grasas saturadasy totalesy de cantidad de
calorias.

Por ultimo, el consumidor también ha
comenzado a dirigir su interés hacia alimentos que
aportan algun beneficio para su salud cardiovascular,
intestinal o cognitiva. Ahora bien ;cémo afecta todo
esto a la industria que elabora aditivos alimentarios?
Sin perjuicio a las tendencias mencionadas, en el
marco del desarrollo de nuevos productos, no debe
perderse de vista que el principal motivo de “no com-
pra” de los alimentos “plant based” es el precio mas
elevado vy, en particular en la Argentina, el sabor y
poder reconocer los ingredientes de la etiqueta.

€ Sistemas de lavado para frutas, verduras y hortalizas
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& Lineas de clasificacion, tamarfiado y empaque de fruta congelada

www.asema.com.ar

asema@asema.com.ar
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LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS, PRODUCCION

Y CONSUMO EN LA ARGENTINA

La industria de alimentos y bebidas utiliza para la
formulacién de sus productos una gran variedad de
ingredientes , incluyendo a los aditivos alimentarios
que poseen la capacidad de agregar caracteristicas
destinadas a satisfacer las demandas de los consu-
midores. En virtud de ello, a nivel global la cadena
de valor incluye un eslabon fundamental, conforma-
do por las empresas especializadas en la elabora-
cion de estos productos. Los aditivos son un subcon-
junto de los ingredientes y se definen segun la nor-
mativa argentina como cualquier ingrediente agre-
gado intencionalmente, sin el propdsito de nutrir,
sino con el objeto de modificar las caracteristicas
fisicas, quimicas, bioldgicas o sensoriales, durante
el proceso de elaboracion, envasado, acondiciona-
do, almacenado, transporte y/o manipulaciéon de un
alimento.

Los aditivos alimentarios no generan un
beneficio adicional para la salud de los consumido-
res, sino que modifican las caracteristicas de los ali-
mentos, como aroma, sabor, textura o color, vida
util e incluso pueden ayudar a reducir los costos de
elaboracion. En general los aditivos se afiaden a los
alimentos en bajas cantidades, pero debido a su alto
costo unitario, poseen un peso relativo importante
en el costo del producto final. Algunos aditivos se
utilizan en cantidades mayores, pero tienen menor
costo, como aquellos destinados a regular la acidez.
En los cuadros 1y 2 se muestran los datos de comer-
cio exterior argentino de los principales aditivos ali-
mentarios e ingredientes con funcién tecnolégica. Si
bien el balance comercial es desfavorable en este

Ingenieria y equipos para la industria

w—.'- m

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

Cuadro 1 - Importaciones argentinas de la industria de ingredientes alimentarios. Principales ingredientes
especializados importados. Afio 2019. Fuente: elaboracién propia con datos de la Direccién General de Aduanas

us PRECIO
:‘::':J"DA PRODUCTOS MI LLOiIES Np Efg "?J PROMEDIO
CIF uss$/t
3507 Enzimas EYA 5618,4 65.497,53
2936 Provitaminas y vitaminas, naturales y sintéticas 18,8 21864 858119
2106 Preparaciones o premezclas, incluidos los concentrados proteicos 17,8 6.0239 295730
1302 Materias pécticas, agar-agar y demas mucilagos y espesativos 16,6 1.824.6 9.124,93
3302 Mezclas de aromatizantes 13,8 8731 15.780,62
3002 Cultivos de microorganismos para la elaboracién de alimentos 133 560,4 23.812,42
2918 Acido citrico, lactico, tartérico, salicilico, etc, sus sales y ésteres 10,0 7.8943 1.264,53
3505 Dextrina y demas almidones y féculas modificados 9 10.858,1 840,37
3424 Sorbitol, ésteres de propilenglicol, de poliglicerol de acido lactico, de acido 88 2.858,7 3.088,94
diacetil tartarico y otros emulsificantes y estabilizantes
72835  Fosfato monoclcico, dicalcico, tricalcico, trisédico y otros fosfatos 83 73232 112950
2915 Acido férmico, formiato de sodio, de calcio y otros aromatizantes, acetato 8,1 5.030,3 161911
de sodio, triacetina, acido acético glacial y otros aditivos derivados de acidos
monocarboxilicos
2905 Alcohol isopropilico, isobutilico, octanol, laurilico, n-dacanol, propilenglicol 76 2.496,0 3.026,25
y otros polialcoholes utilizados como aromatizantes
2914 lononas, metil iononas, damascenona y otras cetonas 6,4 4328 14.720,53
2932 Sucralosa, furanona de fresa, undecalactona y otras lactonas 56 5499 10.219,83
2912 Vainillina, etilvainillina, citral, aldehido alfa-hexilcinamico, adehido laurico, 55 674,4 8.170,50
9-undecenal y otros aldehidos utilizados como aromatizantes
Otros 68,6 4.7834,] 1.434.47
Totales 255,4 10.3038,5 2.479,07

rubro, como suele suceder en productos de alto
valor, es destacable el nivel de exportaciones alcan-
zado por la industria argentina y el valor por unidad
de peso de algunas categorias (Cuadro 2). Debe
tenerse presente que la informacién estadistica de
comercio exterior no permite distinguir claramente
los aditivos (de legislacion positiva) de los ingredien-
tes con funciones tecnolégicas.

Existe una gran variedad de aditivos alimen-
tarios y generalmente se clasifican segun el tipo de
funcién que cumplen, es decir, se agrupan en cate-
gorias tales como antioxidantes, colorantes, emul-
sionantes, acentuadores de sabor, etc., habiendo
aproximadamente 30 clases funcionales diferentes.
Debe tenerse presente que una misma sustancia
quimica puede asociarse a diferentes clases funcio-
nales. En principio esto constituye una ventaja al
momento de desarrollar un nuevo producto, porque
permite reducir la cantidad de ingredientes que con-
tiene un alimento determinado, lo que es bien reci-
bido por los consumidores. Por otra parte, muchos
consumidores se interesan por conocer si los aditi-
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vos son naturales o artificiales, aunque no necesa-
riamente comprenden la diferencia. Los primeros se
extraen de la naturaleza con tecnologia de aisla-
miento y purificacion, lo que se considera un méto-
do tradicional, mientras que los segundos se obtie-
nen por procesos quimicos complejos como la fer-
mentacion de precision.

Lo importante es que todos los aditivos
autorizados estan sujetos a las estrictas normas de
seguridad internacional, independientemente de
que sean naturales o artificiales. Los aditivos artifi-
ciales cumplen funciones beneficiosas y estan pre-
sentes en buena parte de los alimentos y bebidas; es
requisito indispensable que su inocuidad sea
demostrada a través de una serie de estudios y ensa-
yosy que existan técnicas de control durante su pro-
ceso de elaboracion. La legislacién argentina sobre
los aditivos alimentarios es positiva, lo que significa
que sOlo pueden ser agregados a los alimentos
aquellos aditivos listados y autorizados por nuestro
Codigo Alimentario Argentino (CAA) , el cual, a su
vez, se basa sobre las normas internacionales esta-



Cuadro 2 - Exportaciones argentinas de la industria de ingredientes alimentarios. Principales ingredientes espe-
cializados exportados. Afio 2019. Fuente: elaboracién propia con datos de la Direccién General de Aduanas.
uss PRECIO
PRODUCTOS MILLONES :gfgl(?} PROMEDIO
CIF uUss/t

3507 Enzimas 56,6 4.2873 13.208,7
3302 Mezclas de aromatizantes 18,7 1.040,2 18.008,76
2102 Levaduras 85 1.564.,6 1.603,76
2936 Provitaminas y vitaminas, naturales y sintéticas 16,5 2987 55.217,72
2106 Preparaciones o premezclas, incluidos los concentrados proteicos 16,0 n.6336 1.378,15
3505 Dextrina y demas almidones y féculas modificados 35 6.491,7 54217
- 1302 Carragenina y demas mucilaéos y espesativos de origen vegetal 32 3873 B8.377,05
3002 Cultivos de microorganismos aptos para la elaboracién de alimentos 29 6433 4.529,54
3824 Fitoesteroles y aditivos y saborizantes 28 1.850,8 1.523,64
2906 Esteroles e inositoles 0,7 46,8 15.056,54
2923 Lecitinas y demas fosfoaminolipidos de origen vegetal 03 '?0,5 3.901,36
3203 Colorantes de origen vegetal o animal 03 24,7 na0213

2835 Fosfato dicélcico y otros fosfatos 03 61,8 4.188.65_
3204 Colorantes sintéticos 0,2 8.2 18.291,95
Otros 03 63,1 4.962,53
Totales 140,9 38472,7 3.662,55

blecidas por la FAO (Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura) y la
Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS), que se
plasman en la Norma General para los Aditivos
Alimentarios (NGAA) que contiene el CODEX.

En la rotulacién de todo producto alimenti-
cio adicionado con aditivos de uso permitido, debe
hacerse constar su presencia, formando parte de la
lista de ingredientes. Esta declaracion debe expre-
sar la funcién principal o fundamental del aditivo en
el alimento y su nombre completo o su nimero INS
0 ambos (ANMAT). Cabe mencionar que es extensa
la lista de aditivos permitidos, pero en la practica
generalmente se utiliza una variedad mas acotada.
Ademas, respetando los valores estipulados por la
legislacion vigente, los aditivos incorporados en los
alimentos no deberian provocar reacciones adver-
sas para la salud. ANMAT recomienda, especialmen-
te aaquellas personas con intolerancia a determina-
dos alimentos, leer a conciencia la rotulacion.

CARACTERIZACION DE LA INDUSTRIA NACIONAL

DE ADITIVOS ALIMENTARIOS. SITUACION ACTUAL
La identificacion de las firmas elaboradoras de aditi-
vos alimentarios en la Argentina es una cuestion
compleja, ya que se estima que mas del 75% no solo

comercializan aditivos, sino también elaboran u
ofrecen otros ingredientes o productos. Por otro
lado, parte de la industria local también importa y/o
distribuye aditivos elaborados por terceros, que en
general son firmas nacionales o internacionales de
mayor tamafo. Alimentos Bacigalupo, Farmesa y
Fryma S.A. son algunos ejemplos de empresas que
se dedican exclusivamente a la venta de aditivos de
origen nacional. Teniendo presente estas considera-
ciones, se estima que existen aproximadamente
entre 140 a 150 empresas elaboradoras, importado-
ras y/o distribuidoras de aditivos en el pais, las cua-
les se concentran principalmente en la provincia de
Buenos Aires y CABA, y en menor medida en las pro-
vincias de Coérdoba, Santa Fe, Mendoza y otras.
Asimismo, se estima que entre un 50 a un 60% de
estas empresas, son fabricantes locales de aditivos
alimentarios. En este marco, durante el mes de
agosto de 2021 y en alianza con Redalimentaria, el
INTI realizé un relevamiento sobre el sector de aditi-
vos alimentarios en la Argentina. Cabe mencionar
que de las 33 compafias encuestadas, un 82% ela-
bora aditivos en el pais. Ademas, 2/3 partes de
dichas empresas declaro estar constituida por capi-
tales nacionales, un 12% por capital extranjero y el
resto capitales mixtos. Los graficos 1y 2 reflejan los
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Grafico 1 - Cantidad de empleados.
Fuente: elaboracion propia sobre encuesta al sector.

Entre 10-50
Entre 51-200

Hasta 9 personas

Mas de 200

Grafico 2 - Antigliedad de las empresas.
Fuente: elaboracion propia sobre encuesta al sector.

Entre 20-49 afios
Entre 50-100 afios
Entre 6-19 afios

Mis de 100 afios

datos obtenidos sobre la cantidad de empleados y
antigliedad de las empresas que participaron en el
estudio mencionado. Puede observarse que la
mayoria de las empresas encuestadas emplean
entre 10-50 trabajadores y poseen una antigliedad
promedio entre 10 a 49 afios.

Si bien es complejo determinar qué sectores
de laindustria alimentaria son abastecidos por cada
empresa (porque un mismo aditivo puede tener
multiples usos y aplicaciones), es posible fraccionar
el mercado objetivo en los siguientes segmentos:
productos panificados, lacteos, grasas y aceites,
confiteria, cereales y derivados no panificados

(galletas, barras de cereal), productos carnicos, pes-
queros, salsas y aderezos, preparados para usos
nutricionales, bebidas (no incluye lacteos nivinos) y
alimentos elaborados a base de fruta o vegetales
(por ejemplo, mermeladas, gelatinas).

En cuanto al origen de los aditivos que ingre-
san al pais, es un tanto variado, ya que se importan
productos desde paises de Asia, Europa y América del
Norte, principalmente. Por otra parte, pese a la gran
variedad de aditivos alimentarios existentes, es posi-
ble identificar un nicho especifico que comprende la
fabricacién y comercializacién de “sabores y fragan-
cias.” En este conjunto, los aditivos constituyen un

G?E,F PACKAGING SUCCESS TOGETHER™

Greif Lider Mundial en productos y servicio de envasado Industrial, con vision en “Ser la Mejor Compaiiia en Servicio al Cliente del Mundo”
produce tambores metdlicos y pldsticos, bidones de polietileno, baldes pldsticos y botellones de policarbonato.

Buenos Aires, Argentina (+54) 11 5169 4700 / sales.argentina@greif.com
Montevideo, Uruguay (+598) 23653227 / rossana.macias@greif.com

www.greif.com
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ingrediente esencial, no sélo en la fabricacion de los
alimentos, sino en la elaboracion de perfumes y/o
productos farmacéuticos, como pastas de dientes o
medicamentos para nifios. Se trata de un segmento
en el que existen grandes jugadores multinacionales,
como FyF Ingredients S.A. (EE.UU.), Firmenich SAICyF
(Suiza), Givaudan Roure (Suiza) y Haarmann y Reimer
(Symrise S.A, Alemania), que en la Argentina abaste-
cen a las grandes industrias locales.

Por todo lo expuesto, es posible expresar
que la industria de aditivos alimentarios en la
Argentina es un sector heterogéneo: PyMES locales
coexisten con firmas multinacionales, que se carac-
terizan por poseer establecimientos industriales en
el pais, multiples plantas productivas alrededor del
mundo y casa matriz en el exterior. De acuerdo a los
datos que surgen del estudio realizado por el INTI,
alrededor del 80% de las empresas de aditivos cre-
cio en términos de volumenes de venta, durante el
periodo 2015-2020. Del mismo modo, con una
amplia mayoria cercana al 90%, las compafias
sefialaron que han realizado inversiones en el pais
durante ese mismo plazo. Y si bien un 26% de las
empresas aun no ha definido si volvera a invertir en
los proximos cinco afos, un 60% de los encuestados
prevé invertir en el corto-mediano plazo.

DESAFIOS PARA LA PRODUCCION LOCAL DE
ADITIVOS ALIMENTARIOS: PROSPECTIVA,
ESTRATEGIA EMPRESARIAL, ENTORNO Y
POLITICAS PUBLICAS
Alrededor del 70% de las firmas que participaron en el
estudio realizado por INTI reconocié que opera a
menos del 80% de su capacidad productiva, incluso
alrededor del 40% declaré que produce entre en el
rango 41 al 60% de su capacidad plena (Gréfico 3).
Estos datos cuantitativos, si bien son genéricos, pue-
den constituir un punto de partida para estudiar con
mayor profundidad la posibilidad de desarrollo de la
industria de aditivos alimentarios en nuestro pais.
Cualquier analisis sobre las posibilidades de
crecimiento de la industria de aditivos debe comen-
zar considerando que las posibilidades mas inme-
diatas estan asociadas a la expansion de la industria
alimentaria en general. De acuerdo a la COPAL

Grafico 3 - Uso de la capacidad instalada.
Fuente: elaboracién propia sobre encuesta al sector.

Entre 41-60%
Entre 61-80%

Hasta 40%

Mas del B0%

38% 1
/

(Coordinadora de las Industrias de Productos
Alimenticios), la produccion de alimentos en la
Argentina no escapa al estancamiento cronico de la
industria a nivel general, habiendo cerrado el afio
2019 con una produccién al 60% de su capacidad
maxima . Si bien no se discute la importancia del sec-
tor por su capacidad de generacién genuina de divi-
sas, se observan caidas en variables claves como el
consumoy el empleo en el sectory el lugar que ocupa
el pais en el ranking mundial de exportadores de ali-
mentos. También el sector empresario sefiala algu-
nos problemas estructurales, como altos costos logis-
ticos, altos costos tributarios y escaso financiamiento
a las PyMEs.

'CONTROL DE PLAGAS
Y DESINFECCION
EN LA INDUSTRIA

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

-3

Tel: 4627-1313
www.serviciosambientales.com.ar

Saba@_

SERVICIOS AMBIEN
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Un nicho mas especifico, el negocio de los “sabores
y fragancias”, en cambio, promete oportunidades de
crecimiento especificos, con impulsores clave del
mercado. Inducido no sélo por el crecimiento en la
industria de alimentos y bebidas sino también de la
cosmética en América Latina, este mercado alcanzo6
en la region alrededor de 3,15 mil millones de déla-
res en el afio 2020. Asimismo, este segmento se ve
favorecido por el crecimiento del mercado global
gue se espera alcance una tasa compuesta anual de
5,2% durante el 2021-2026 .

En este marco, es importante separar el ana-
lisis entre las grandes empresas de aditivos y las
PyMEs locales, las cuales poseen estrategias de nego-
cio bien diferenciadas. Como se menciond, existe un
segmento de empresas de aditivos en la Argentina
que esta orientado a abastecer grandes volimenes al
sistema de empresas alimentarias multinacionales,
integrado por compafias tales como Coca-Cola,
Danone, Grupo Arcor o Molinos Rio de la Plata. En esta
linea, los proveedores se enfocan en el aprovecha-
miento de las economias de escala, la elaboracién
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estandarizada de los productos y la optimizacién de
sus recursos; con la incorporacién de nueva tecnolo-
gia y la automatizacién, mantienen sus procesos pro-
ductivos controlados en cuanto a costos y calidad.

Entre las tecnologias mas novedosas para la
elaboracién de aditivos a nivel mundial se encuentra
la fermentacion de precisidn, es decir, el uso de micro-
organismos para producir una molécula especifica. El
costo de produccion de la fermentacion de precisién
esta cayendo de forma exponencial gracias a los avan-
ces de la biotecnologia. Esto significa que no puede
pensarse un desarrollo nacional para la fabricacion de
aditivos sobre la base de tecnologia “tradicional”.
Desde lo productivo, esto genera una importante
barrera tecnolégica y de inversién. En resumen, a los
fines de mejorar la competitividad-precio frente a los
productos importados y lograr altos volumenes de
produccion y ventas (que puedan competir con las
pocas empresas multinacionales ya existentes en el
pais) una parte de la industria nacional requeriria
grandes esfuerzos de inversion, lo que se justificaria
frente a un crecimiento de la demanda interna.

Representantes de:

CHI(%DQINO@ /A Arville

www.wa rbel.ar
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Grafico 4 - Segmentos con mayor potencialidad.
Fuente: elaboracion propia sobre encuesta al sector.
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No obstante, algunas PyMES locales han identifica-
do y se han desarrollado sobre la base de otros
modelos de negocio en el mercado de aditivos ali-
mentarios, apoyandose en la diferenciacion, la
especializacion y/o diversificacion de ciertos pro-
ductos. Tal fue el caso del emprendedor Tavanti,
con su firma Esenciar, quien en el afio 2001 se enfo-
c6 en la provision de aditivos a las pequefas y
medianas empresas, “dejadas de lado por su reduci-
do volumen, pero a las que se les puede brindar
atencién personalizada y costos competitivos”.
Asimismo, como se menciono, una estraté-
gica comun en este mercado es complementar la

elaboracion y/o importacién de aditivos con otras
materias primas o ingredientes. El relevamiento rea-
lizado por INTI y Redalimentaria revela que el seg-
mento de los saborizantes es el que tiene, desde la
perspectiva de los empresarios, las mayores posibi-
lidades de crecimiento en el pais, a lo que le siguen
los grupos de antioxidantes y enzimas, y en tercer
lugar, los gelificantes, colorantes, edulcorantes y
esencias (Grafico 4).

Por dltimo, cabe mencionar que algunos
laboratorios ofrecen diferentes preparados o solu-
ciones, cuya formula se obtiene a partir del agrega-
do o combinacion de diferentes aditivos e ingredien-
tes, permitiendo solucionar distintos aspectos tec-
nolégicos de un producto alimenticio, como por
ejemplo la retencion de agua, la estabilidad o una
mejora de la vida atil del alimento. Esto significa un
diferencial, un mayor valor agregado frente al aditi-
vo convencional aislado, que primordialmente se
utiliza para cumplir una funcion principal. De este
modo, las formulaciones a medida para la industria
de alimentos es una estrategia promisoria de de-
sarrollo en el campo de los aditivos.

En otro orden, es importante conocery con-
siderar las caracteristicas del entorno en que compi-
ten las empresas de aditivos en la Argentina. Desde
lo econémico, la “incertidumbre del mercado y/o
pais” es el factor que las firmas encuestadas por INTI
sefialan como el principal obstaculo para el desarro-
llo de la industria local. El tamafio del mercado, la
dominacion del mismo por parte de los lideres en la

industria y la situacion

Grafico 5 - Barreras tecnoldgicas que afectan el desarrollo del sector.

Fuente: elaboracién propia sobre encuesta al sector.

COSTO DE LA NUEVAS INVERSIONES

MARCO REGULATORIO (INCORPORACION
EN EL CAA U OTRAS NORMAS)

TIEMPO QUE REQUIEREN LOS DESARROLLOS
COSTO DE LOS NUEVOS DESARROLLOS

CERTIFICACIONES Y EXIGENCIAS DE CALIDAD

CONTRATACION DE MANO DE OBRA CAPACITADA

SERVICIOS TECNOLOGICOS
(ENSAYOS NO DISPONIBLES EN EL PAIS)

economico-financiera
actual de las empresas
: son, en cambio, elemen-
57% tos que se ubican por
: detras de otras proble-
maticas mas relevantes,
como la disponibilidad
de los insumos y mate-
rias primas, el alto costo
de la mano de obra y el
acceso al financiamien-
to. Asimismo, el informe
arroja que los principa-
les problemas relaciona-
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Grafico 6 - Valoracién por parte de las empresas de las distintas politicas publicas.

Fuente: elaboracion propia sobre encuesta al sector.

REDUCCION DE IMPUESTOS

FINANCIAMIENTO MAS ECONOMICO

ACOMPARAMIENTO EN EL DESARROLLO
DE MERCADOS EXTERNOS

ACOMPANAMIENTO TECNICO PARA
NUEVOS DESARROLLOS

SUBSIDIOS A LA INVESTIGACION Y DESARROLLO

REFORMA FISCAL

ESTABILIDAD MACROECONGOMICA 3%

REFORMA DEL CCA 3%
(ACOMPARANDO EL CODEX O FDA) -

REFORMA/FLEXIBILIZACION LABORAL 3%

malmente varios afios.
Inclusive algunos espe-
cialistas sefialan que se
conocen
muchos

mejor que
ingredientes
naturales. Cuando final-
mente se libera el uso de
estos aditivos, hay un
cumulo de conocimien-
to que hace que los tec-
nélogos se sientan segu-
ros de que tales sustan-
cias son seguras para la
salud de la poblacién.
Finalmente, las
politicas publicas que
esperan las firmas para

80% '

dos con el desarrollo tecnolégico incluyen el costo
de las nuevas inversiones, el tiempo que demora el
desarrollo de nuevos productos y la adecuacion del
marco regulatorio, esto es, la incorporaciéon de un
nuevo aditivo al CAA para que pueda ser utilizado en
forma segura y eficaz. El grafico 5 refleja cuales son
los factores que obstaculizan el crecimiento de la
industria de aditivos alimentarios en la Argentina,
desde la vision del sector empresarial.

Expertos de INTI explican que los aditivos
alimentarios artificiales son las sustancias mas estu-
diadas desde el punto de vista de nutricion, inocui-
dad, toxicidad y efectos secundarios de todos los ali-
mentos. Se solicitan pruebas y estudios extensos
para ser aprobados. Estos procesos se dilatan nor-

el acompafamiento al
desarrollo local de esta industria se relacionan a la
reducciéon de impuestos, un financiamiento mas
economico y un mayor apoyo en el desarrollo de
mercados externos (Grafico 6). Esto ultimo es intere-
sante, ya que se trata de un sector que posee un
saldo comercial negativo. La region latinoamerica-
na, que es una importante demandante de alimen-
tos, podria ser un mercado objetivo para iniciar el
proceso de aumento de las exportaciones. Notese
que los subsidios a la investigacion y desarrollo y el
acompafiamiento técnico para nuevos desarrollos
también representan politicas que son bien recibi-
das por las empresas, como forma de acompafiar el
desarrollo de esta industria por parte del Estado.

99 anos de calidad
Desde 1922 en la
Industria argentina

®

Caramelo Liquido y Colorante Caramelo Liquido
Clase 1 - De origen natural

Asesoramiento Técnico. Desarrollo de productos
@ www.bacigalupo.com.ar <:alimentos@bacigalupo.com.ar

=54 11 60099696 / 46471920 - WhatsApp 54 9 11 69944830
7 9 de Julio 2189 — Ciudadela (1702) - Bs As - Argentina
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REFERENCIAS

1 Se remite al estudio realizado por la empresa Ingredion, proveedor mundial
en el mercado de ingredientes, y la consultora Odania: https://www. ingredien-
teslatam.com/index.php/paises/73-argentina/4169-alimentos-a-base-de-
plantas-la-revolucion-sustentable

Segun el Codigo Alimentario Argentino “ingrediente” es toda sustancia, incluidos
los aditivos alimentarios, que se emplee en la fabricacién o preparacion de un ali-
mento y esté presente en el producto final en su forma original o modificada.
Cédigo Alimentario Argentino.

Alos fines de este articulo nos referimos a ingredientes con funcién tecnolégi-
ca a: nutrientes (vitaminas y minerales), cultivos de microorganismos necesa-
rios para los procesos de elaboracion o para conferir caracteristicas finales
deseadas, concentrados proteicos y enzimas NO incluidas en la categoria de
aditivos en la normativa argentina.

Esto significa que el valor de las importaciones es mayor al de las exportaciones.

El CAA determina igualmente las cantidades méaximas autorizadas de cada
tipo de aditivo alimentario.

El CODEX es un conjunto de normas alimentarias de caracter mundial, en lo
referente a la produccion, elaboracién y circulacion de alimentos, que tiene
como objetivo de asegurar su inocuidad y calidad, proteger la salud del consu-
midory promover practicas equitativas en el comercio internacional.

Sistema internacional de numeracién, CODEX.

Administracion Nacional de Alimentos, Medicamentos y Tecnologia Médica.
Se excluyeron del estudio empresas que se dedican exclusivamente a elaborar o
comercializar materias primas o ingredientes como harina, levaduras, fibras, etc.
En 2020 la utilizacién promedio de la rama de alimentos y bebidas fue similar
pero el acumulado de 2021 muestra una recuperacién mayor a 3 puntos por-
centuales.

Se remite a la web: https://www.reportsandmarkets.com/

https://www.informesdeexpertos.com/informes/mercado-latinoamericano-
de-sabores-y-fragancias.

Informe RethinkX “Replantearse la alimentacion y la agricultura 2020-2030:
Segunda domesticacion animal y vegetal”, 2019.

El origen de los productos importados en Argentina es muy variado, pero
especialistas del sector sostienen que predominan las compras a China, India,
USA y estan creciendo las importaciones desde Europa del Este, porque los
productos son mas econdémicos.

https://www.lanacion.com.ar/economia/el-negocio-de-las-fragancias-y-los-
sabores-una-actividad-con-buen-gusto-nid48584/

Como se explicd, los consumidores cada vez més exigentes prefieren una
menor la cantidad de ingredientes y aditivos en el alimento.

EL MANUFACTURERS

Powder Handling
Systems

www.ssm.com.ar

LA ALIMENTACION LATINOAMERICANA N° 358 [T



Alimentaria prepara una

gran edicion

Con mas de 3.000 empresas participantes alcanza el pleno

de la ocupacion prevista

ood Service Exhibition

. Aunique
Food, Drinks and
Gastronomy
Experience

.

ABARCELONA
Abril:2022
nto Gran Vias

www.alimentaria.com

Alimentaria \o/ Exhibitions

Grocery Foods; Snacks, Biscuits & Confectionary;
Intercarn; Interlact; Expo Conser; Fine Foods vy
Organics son algunos de los sectores de Alimentaria
que ya han llegado a la plena ocupacién. Junto a
Hostelco, el salén lider de la industria alimentaria y
su cadena de valor, prevé ocupar siete pabellones
del recinto Gran Via de Fira de Barcelona, con una
superficie expositiva neta de 85.000 m2, incluidos los
espacios destinados a congresos y otras actividades
que acompanfan a la oferta comercial. Asi, cerca de
3.000 empresas conformaran la oferta global de
Alimentaria y Hostelco. Segun los datos, la presencia
internacional sera considerable: unas 400 empresas
procederan de 52 paises y ocuparan un area de
15.000 m2, Entre ellas se destaca la participacion por

L] LA ALIMENTACION LATINOAMERICANA N° 358

El salon de referencia de la industria
alimentaria espaiiola y uno de los
maximos exponentes del panorama ferial
internacional vuelve al recinto Gran Via de
Fira de Barcelona del 4 al 7 de abril con el
objetivo de contribuir al impulso del
sector bajo los criterios de sostenibilidad,
innovacion y apertura de nuevos
mercados. A dos meses de su apertura, el
evento registra grandes niveles de
contratacion y prepara los ultimos
detalles de su convocatoria mas esperada.
Asimismo, la sinergia de Alimentaria con
Hostelco (el Salén Internacional del
Equipamiento y Maquinaria para la
Restauracion, Hoteleria y Colectividades),
mostrara tanto a la distribucion como al
canal Horeca la oferta mas completay
transversal de toda la cadena de valor de
la industria del equipamiento, la restaura-
cion y la gastronomia

primera vez de Brasil, Eslovaquia, Australia, Canada,
Emiratos Arabes Unidos y Puerto Rico. El 87% de las
firmas que apostaban por acudir a la convocatoria
en 2020 se mantienen fieles al salon y revalidan de
nuevo su participacion. Asimismo, mas de 200
empresas acuden por primera vez a la cita en busca
de oportunidades de negocio o explorar posibilida-
des de exportacion.

Para J. Antonio Valls, director general de
Alimentaria Exhibitions, la proxima edicién de la feria
“contribuird a impulsar el desarrollo de un sector estra-



tégico para la economia esparniola
como es la industria de alimenta-
cién y bebidas, asi como a poten-
ciar la presencia de los alimentos y
bebidas esparioles en los mercados
internacionales, conectando nego-
cios y promoviendo el networking
presencial con compradores clave
del mercado”. Por ello, el salén
invitara a 1.400 compradores
clave, importadores y distribuido-
res de Europa, Latinoamérica y
Norteamérica para llevar a cabo
cerca de 12.500 reuniones de
negocios con las empresas exposi-
toras participantes en el salén.

MAXIMA OCUPACION

Entre los diez salones especificos
que configuran Alimentaria, se
destaca el
Intercarn, el sector de los carnicos
y derivados, que supera ya los
14.000 m2 de superficie, situando-
se como el de mayor espacio de
Alimentaria. Este sector asume asi
el liderazgo de esta edicion, refren-
dado por la industria carnica espa-
fiola que reconoce en el salén su
principal plataforma de negocios e
internacionalizacion. Por su parte,
todas las Comunidades Auténomas
espafolas han confirmado ya su
presencia, y el resto de salones se
encuentran ya totalmente reserva-
dos o con niveles de ocupacioén cer-
canos al 90%. Entre ellos se encuen-
tran Interlact (lacteos y derivados),
Expoconser (conservas), Snacks,
Biscuits & Confectionary (industria
del dulce y canal impulso),
Mediterranean Foods (alimentos de
la Dieta Mediterranea, productos
frescos, aceites de oliva y aceites
vegetales), (Food
Service), y el nuevo espacio
Alimentaria Trends, que incluira

dinamismo de

Restaurama

subsectores productivos en boga
como los alimentos delicatessen
(Fine Foods), los de produccién
organica (Organic Foods), los ali-
mentos libres de alérgenos (Free
From), los de elaboracion Halal
(Halal Foods) y los funcionales

(Functional Foods); y Grocery
Foods, que reunird empresas de
gran  consumo  alimentario.

Finalmente, el International
Pavilions aunara toda la represen-
tacion internacional y el salén
Lands of Spain hara lo propio con la

produccion terriorial de las diversas
CC. AA. espafolas.

PALANCAS DE FUTURO

La innovacion, la gastronomia y la
gestion vinculada a la sostenibili-
dad y la responsabilidad social
definiran el programa de activida-
des de Alimentaria, que combina-
ré sus contenidos clasicos con
experiencias y conocimientos sur-
gidos en el entorno empresarial
tras la pandemia.
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empresas emergentes del area foodtech. Ocho star-
tups mas, seleccionadas también por un jurado mul-
tidisciplinar, se exhibiran en Hostelco Startups Area.
Las participantes optaran a los Food & Hospitality
Startup Revolution Awards, que premiaran a la star-
tup mas innovadora y a la de mayor proyeccion.

OPTIMISMO EN LAS ACTIVIDADES
GASTRONOMICAS DE ALIMENTARIA & HOSTELCO
Durante la feria, mas de 30 chefs de referencia pro-
yectaran la excelencia de la gastronomia espafiola.
Innovacion, sostenibilidad, proximidad y creatividad
centraran el programa de actividades de una edicién
que desprende optimismo y reactivacion con una
participacién que roza ya el cartel de completo. Casi
20.000 m2 y tres pabellones de la feria estaran ocu-
pados por 600 empresas de restauracion, foodservi-
ce, hosteleria y equipamiento hostelero, sectores
que a través de su participacion en la convocatoria
confirman su recuperacién. Al respecto, Antonio
Valls afirma que “el evento es sin duda la plataforma

Ali entaria ferial de referencia para nuestro sector y participar en
Hub

Trends & Innovation ella, la mejor manera de contribuir a reactivarlo.
Estas actividades gastrondmicas son una iniciativa
inmejorable para apoyar su necesario relanzamien-
Por su parte, Rafael Olmos, presidente de

»

to”.

CaixaBank Hostelco y de la Federacion Espafola de
Asociaciones de Fabricantes de Maquinaria para
Hosteleria, Colectividades e Industrias Afines

The Alimentaria Hub sera el agora sobre las tenden-
ciasy el futuro de la alimentacion. Mas de 200 exper-
tos han confirmado su participacién en los congre-
sos, ponencias y fast talks que se centraran en inno-
vacién; sostenibilidad; digitalizacion; nuevos habi-
tos en retail; nutricion, salud y segmentos en auge,
como la proteina alternativa o el producto halal.
Entre las novedades de The Alimentaria Hub
esta el espacio Digital Food Arena, que reunira a
ocho “startups” llamadas a revolucionar el sector
alimentario. Las ocho seran escogidas en un progra-
ma (Food Hospitality Startup Revolution) impulsado
por Alimentaria & Hostelco en el que han participado
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(FELAC), asegura que “el evento serd mds relevante
que nunca para un sector que ya ha iniciado su recu-
peracion. Las actividades programadas serdn el
mejor escaparate de las ultimas tendencias en técni-
cas, productos y equipamiento de la mano de los chefs
mdas prestigiosos del pais”.

. Be sure. tes%o

50 ACTIVIDADES Y 35 ESTRELLAS MICHELIN
Ambos salones ofreceran mas de 50 actividades gas-
trondmicas y areas especializadas en aceite, café,
panaderia y reposteria. Una de las actividades
estrella serd The Experience Live Gastronomy by
Alimentaria & Hostelco que dispondra de seis espa-
cios donde se desarrollaran showcookings, talle-
res, ponencias, presentaciones y centrard su pro-
grama en la sostenibilidad, el acercamiento entre
chefs y productores locales y la recuperacién de
elaboraciones tradicionales. Una treintena de coci-
neros que suman mas de 35 estrellas Michelin par-
ticiparan en este espacio para mostrar sus creacio-
nes mas genuinas y vanguardistas, en un intento
de equilibrar tradicion y sostenibilidad y con el
maximo respeto por las materias primas de calidad
y proximidad. The Experience acogera por primera
vez la presentacion del ganador del Premio
Nacional Tapa Alimentos de Espafia, que organiza
el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion,
y volvera a celebrar la final del Concurso Cocinero
del Afo, con un jurado presidido por Martin
Berasategui y del que también forman parte Jordi
Cruzy Sebastian Frank, entre otros.

inspectores
alimentos

www.testo.com/es-ar/sector-alimentario
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lonizacion de alimentos

“Nosotros también
ionizamos nuestros
productos
alimenticios”

e

Hostelco también incluira el “Hostelco Live Moments”
y espacios como ‘Hostelco Live Hotel’, que reproduci-
ra las principales estancias de un hotel con las ultimas
novedades en interiorismo y equipamiento, y
‘Hostelco Live Arena’, que acogera ponencias a cargo
de expertos de la industria de la hospitalidad.

CATAS DE CAFES Y ACEITES DE OLIVA
Como en anteriores ediciones, The Olive Oil Bar sera

o POFQUB aseguramos.b una cata autoguiada donde los profesiorTales pod'rén
inocuidad alimentaria degu§tar .cerca de un centenar d'e los mejores aceites
de oliva virgen extra (AOVE) nacionales, entre los que

* Porque disminuimos el uso se encontraran productos amparados por
de conservantes artificiales Denominaciones de Origen Protegidas, nuevas mar-
cas impulsadas por pequefos productores y almaza-

G PO!’QUE’ minimizamos los rasy otros aceites con premios de prestigio, como Oro
costos por rechazo del Desierto, Masia L’Altet, Omed, Oleicola Jaén y Oro
Bailén. En su edicidon de 2022, esta zona dedicada a

x Porque ga{?amos mercados los aceites estara dividida en cuatro categorias: AOVE
en el exterior de Produccién Convencional, AOVE de Produccién
Ecologica, Especialidades y los AOVE ganadores del

aa» .. premio Alimentos de Espafia del Ministerio de

Agricultura Pesca y Alimentacién (MAPA).

> =
En forma paralela, Hostelco hablara de
Io n Ics potencial del café como “producto estrella” del bar,

lonizacion Gamma la restauracion y el canal Horeca. Ademas de catas y
demostraciones sobre sus formas de preparacion y

N www.ionics.com.ar consumo, el espacio Hostelco Live Moments reunira
' ) ‘ Solicite un asesor: también propuestas gastronémicas y ultimas ten-

w (011).2150-6670 1 74 dencias en pasteleria, heladeria y cocteles.

comercial@ionics.com.ar
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INTERCIENCIA sa

Analisis y Control Industrial

Lector de ensayo de flujo lateral

e Disefiado especificamente para aplicaciones de prueba de campoy en
proceso que requieren resultados de prueba cualitativos o semicuantitativos.
e Amplia gama de aplicaciones de pruebas rapidas validadas en el lector
RapidScan, gluten (alérgeno), el maiz, la soja y la canola (0GM), el glifosato
(pesticida) y las toxinas de algas (toxinas en el agua potable y dulce).

Lector de microplacas, 96 pocillos

e Formato de placa de microtitulacion de 96 pocillos.

e Absorbancia (bicromatica) 405, 450, 492 o 630 nm.

* Controlado por PC, multiusos disefiado para leer y calcular los resultados de
ensayos colorimétricos.

 Rendimiento de lectura de absorbancia de 96 pocillos en aproximadamente
20 segundos.

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




Toni Valls Vidal

Director General en Alimentaria Exhibitions
“Hemos ido incorporando mas que nunca la tecnologia pero

sin perder el valor de la presencialidad”

¢:COMO INCIDEN LOS CAMBIOS POSTPANDEMIA

EN EL FORMATO Y REALIZACION DE

LAS FERIAS PRESENCIALES?

La pandemia ha sacudido todos los sectores, tam-
bién la industria de la alimentacion y el retail, que
han dado una leccion de resiliencia y flexibilidad
durante estos dos afos. Es evidente que hemos
dado un salto en comercio online, que sin duda
esta aqui para quedarse. La digitalizacion también
se ha acelerado en el sector ferial, en el que hemos
ido incorporando mas que nunca la tecnologia
pero sin perder el valor de la presencialidad. Lo
demuestra el entusiasmo con el que el sector
espera la proxima edicién de Alimentaria, tras dos
anos durisimos. Las ferias vuelven a posicionarse
como el gran instrumento para la generacion de
valor, de oportunidades de negocio, de formacion
y reciclaje profesional.
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¢COMO SE PRESENTARA EL FENOMENO DE LA
INNOVACION EN EL PROXIMO MES DE ABRIL?
¢QUE DATOS SE TIENEN SOBRE LA VISITA DE
COMPRADORES INTERNACIONALES?

La innovacién y las nuevas tendencias siempre son
ejes centrales en Alimentaria, pero en esta edicion lo
seran mas que nunca. Es evidente que en los Ultimos
dos afos muchas tendencias se han acelerado y la
industria ha respondido con mas innovaciones para
adaptarse al nuevo consumidor. En The Alimentaria
Hub veremos muchos de esos productos novedosos
y, ademas, 200 expertos analizaran las tendencias
que marcaran la alimentacion del futuro. En cuanto
a la visita de compradores internacionales, la previ-
sion es muy buena. Desde Alimentaria & Hostelco
invitamos a 1.400 compradores clave que esta pre-
visto que hagan cerca de 12.500 reuniones de nego-
cios con empresas expositoras. Somos conscientes
de que esta edicién estara aun condicionada por la
evolucion de la pandemia y que la internacionaliza-
cién de los eventos tardara un tiempo en recuperar
los niveles de antafio. Pero la respuesta, de momen-
to, es excelente tanto por parte de expositores como
de compradores VIP.

¢COMO CONSIDERA QUE PODRIA POTENCIARSE
EL TRADICIONAL RASGO DE “PUENTE”

DE ALIMENTARIA CON LA PRODUCCION
LATINOAMERICANA?

Esta claro que las empresas del sector alimentario
latinoamericano confian en el potencial del mer-
cado espanol para la exportacién de sus produc-
tos. En el caso de la Argentina, la visibilidad que
ofrece Alimentaria hace que la presencia de expo-
sitores de este pais en el salon no haya dejado de
crecer en las ultimas ediciones. En 2022, Argentina
volvera a confiar en el salén, con un pabell6n ofi-
cial, y se le sumaran nuevos expositores como



Brasil o Puerto Rico, que por primera vez apuestan
por exponer. Pero el objetivo es seguir creciendo
en representacion latinoamericana, como poten-
cia mundial en produccién alimentaria.

EL NUEVO ORDEN MUNDIAL ESTA EN PLENA
TRANSFORMACION? ;QUE ASPECTOS POSITI-
VOS Y NEGATIVOS PODRIA IDENTIFICAR?

Esta claro que el mundo no es el mismo que hace
dos afos. La necesidad de priorizar la salud como
un objetivo global o de afrontar el cambio climati-
co como una auténtica emergencia son algunas
de las prioridades que nos deja la pandemia. Y
también lo es la evidencia de un nuevo orden que
restara importancia a zonas como la Unién
Europea, cuya demografia practicamente no va a
crecer, mientras la de Africa se duplicara en 2050 y
Asia alcanzara los 4.000 millones de habitantes. Su
crecimiento econémico también doblara el de lo
que hoy llamamos Occidente. Esta claro que todo
ello afectard a todos los sectores econdémicos,
también el de la alimentacion y bebidas. Por eso,
regiones emergentes como Asia o diversas zonas
de Latinoamérica son clave para nosotros y traba-
jamos para atraer compradores y profesionales de
estas zonas estratégicas.

:PODRIA DARNOS SU VISION SOBRE EL
ESCENARIO MUNDIAL QUE HOY SE ABRE EN EL
CONTEXTO DE COVID?

Si una leccién nos deja la pandemia en este mercado
de la organizacion de eventos es que la tecnologia
por si misma nunca podra sustituir las relaciones per-
sonales, el contacto humano y los negocios one to
one. La presencialidad sigue siendo, pues, clave para
hacer negocios, ganarte la confianza de posibles
nuevos clientesy generar networking. Y las empresas
lo saben. Lo demuestra, por ejemplo, la respuesta
que ha recibido Alimentaria & Hostelco 2022 por
parte de los expositores. Estoy convencido de que las
grandes ferias globales como Alimentaria, muy con-
solidadas, recuperaran pronto las cifras prepandémi-
cas, y conviviran con otras plataformas comerciales
mas regionales o con formatos virtuales.

¢QUE LUGAR OCUPA SUDAMERICA EN

ESE ESCENARIO?

América Latina en general es una potencia mun-
dial en exportacion de productos alimenticios.
Sélo hace falta citar como ejemplos el café de
Brasil o Colombia o la carne argentina. Pero, ade-
mas de ser un proveedor mundial, supone un mer-
cado estratégico para miles de empresas espafio-
las y europeas que exportan alli sus productos. Sin
duda, seguira siendo una zona estratégica en las
futuras ediciones de Alimentaria.

LA ALIMENTACION LATINOAMERICANA N° 358 [EX TN



IFFA muestra la produccion
exitosa de alimentos a partir
de proteinas alternativas

Es importante adoptar un enfoque holistico al desarrollar nuevos productos

Ya sea de plantas, insectos o carne
cultivada, las alternativas a la carne son
cada vez mas importantes. Por ello, las
proteinas alternativas son uno de los
temas principales en IFFA, que se
desarrollara del 14 al 19 de mayo de 2022
en Frankfurt am Main. Al menos 200
expositores -de los 900 registrados-
presentaran productos para este sector.
IFFA 2022 sera el centro de debates
sobre esta fuerte tendencia. Un atractivo
programa de apoyo con numerosas
conferencias proporcionara

mas informacion.

El mercado de alternativas a la carne de origen vege-
tal esta experimentando altas tasas de crecimiento.
En un estudio publicado recientemente, el Good
Food Institute estima que las ventas de sustitutos de
origen vegetal representaran aproximadamente el
6% del mercado mundial de la carne en 2030.
Ademas de la soja o el arroz, otras materias primas,
como altramuces, guisantes, trigo, girasoles, cafa-
mo o incluso las algas, se utilizan en la fabricacion
de estos productos. La investigacién sobre nuevas
fuentes de proteinas también esta en pleno apogeo.
Para los consumidores, el valor agregado para la
salud, asi como la similitud con la carne en términos
de sensacion en la boca, sabor y apariencia, juegan
un papel importante.
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Varios fabricantes que ofrecen la materia prima
-harinas proteicas o texturados proteicos- para el
procesamiento en alternativas a la carne se presen-
tan en IFFA. "Un buen sabor es el criterio principal
para los consumidores cuando compran productos de
origen vegetal. Es importante adoptar un enfoque
holistico al desarrollar nuevos productos: los ingre-
dientes, la tecnologia, las tendencias del mercado y
las influencias culinarias son todos factores importan-
tes a considerar”, afirma Lucas Huber, de Givaudan,
"Nuestra experiencia en sabor, textura, colores, prote-
inas e ingredientes nos permite co-crear productos
sobresalientes con nuestros clientes, asi como acele-
rarel NPD". Para Norbert Klein, Jefe de Investigacion
y desarrollo en Loryma, la textura es la palabra clave



para hacer que las alternativas a base de plantas se
pongan de moda. "Para productos finales perfectos,
ofrecemos una amplia variedad de extruidos innova-
dores, sistemas de unidn y estabilizacién, asi como
rellenos y recubrimientos. Se presta especial atencion
a una lista breve de ingredientes y valores nutriciona-
les atractivos: los ingredientes funcionales hechos de
trigo pueden puntuar aqui y ofrecer ventajas tecnolo-
gicas al mismo tiempo".

TECNOLOGIAS DE PROCESAMIENTO:
ASOMBROSAMENTE SIMILARES A LA CARNE

Los procesos de extrusion se utilizan a menudo para
obtener una textura similar a la carne. Dependiendo
del proceso, se pueden producir granulados secos
que luego se procesan en productos similares a la
carne picada o, mediante extrusién himeda, estruc-
turas de proteinas fibrosas para escalopes vegeta-
rianos, por ejemplo. Los proveedores importantes
en IFFA 2022 incluyen Buhler y Coperion. La impor-
tancia de la extrusién para la produccién de alterna-
tivas a la carne la resume Stefan Gebhardt, Gerente
General de Ventas y Estrategia de Coperion: "Con la
extrusion, todos los usuarios (tanto las empresas
emergentes como los grandes fabricantes de alterna-
tivas a la carne) cuentan con la tecnologia adecuada
para satisfacer la creciente demanda del mercado y
para impulsar desarrollos de productos en esta drea”.
El procesamiento posterior en empanadas, chuletas
o salchichas se lleva a cabo utilizando maquinas de
procesamiento de alimentos clasicas como cortado-
ras, picadoras, llenadoras o formadoras, que tam-
bién se utilizan en el procesamiento de carne. Por lo
tanto, numerosos proveedores de tecnologia en
IFFA ofreceran no soélo sus lineas para el procesa-
miento de carne sino también aquellas para la pro-
duccion de alternativas a la carne. "Con los produc-
tos de origen vegetal, lo primero y mds importante es
ofrecer opciones a los consumidores. Para que la
decision sea lo mds fdcil posible, la forma y la apa-
riencia juegan un papel crucial. Ademdas de las aplica-
ciones cldsicas como la hamburguesa, empanadas,
carne picada o salchichas, ofrecemos espacio para
ideas creativas, nuevas formas y soluciones indivi-
duales", dice Jens Thornich, Product Manager Plant
Based Protein en Vemag Maschinenbau.

LA CARNE CULTIVADA Y LAS PROTEINAS DE
INSECTOS ESTAN EN LA LINEA DE LARGADA

La carne cultivada esta presentando jugadores nue-
vos. Start-ups en biotecnologia de todo el mundo
estan trabajando desde el laboratorio en la carne
del futuro. El principio es el mismo: las células
madre se extraen de un animal mediante biopsia,
tanto del musculo como del tejido graso, para repro-
ducir la carne. A continuacién, las células se multi-
plican en grandes biorreactores y las masas celula-
res se pueden convertir en empanadas o hambur-
guesas, por ejemplo. El uso de impresoras 3D o
soportes comestibles crea productos carnicos lim-
pios y con textura. Para aumentar la aceptacién y
bajar el precio, las empresas estan investigando
soluciones de nutrientes a base de plantas para
reemplazar el suero animal, necesario al principio
en esta tecnologia. Stephanie Jaczniakowska-
McGirr, Directora de ProVeg International, explica:
“Identificamos tres desafios apremiantes. En primer
lugar mds fondos publicos, se requiere investigacion
de cédigo abierto para abordar algunos desafios téc-
nicos. También se necesita un mayor desarrollo del
marco regulatorio para crear un entorno de apoyo
para productores y consumidores. Y finalmente se
requiere mds informacion para allanar el camino
hacia la recepcion justa y objetiva de la carne cultiva-
da en la sociedad”.

Los alimentos a base de insectos también
tienen el potencial de hacer una contribucién al
suministro de proteinas. En IFFA, el Instituto
Fraunhofer de Ingenieria de Procesos y Envasado se
centrara en la cria y el procesamiento automatiza-
dos de insectos. Max Hesse, lider del grupo para el
desarrollo de maquinas y procesos, explica: "La cria
y el procesamiento de insectos en Asia todavia se rea-
liza en gran medida con mano de obra manual. Para
ser competitiva, la industria, que en Europa y
Alemania se caracteriza por PYMEs y startups, debe
lograr un alto grado de automatizacidn. Por lo tanto,
estamos investigando temas relacionados con el cul-
tivo industrial automatizado para hacer que las pro-
teinas de insectos estén disponibles a gran escala”. El
procesamiento posterior de la proteina de insectos
se lleva a cabo a través de procesos de extrusion y
magquinas de procesamiento, como en el caso de las
proteinas de origen vegetal.
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FABRICA JUSTO

colorante caramelo

@ Elaboracion de Colorante Caramelo Natural
@ Certificaciones FSSC 22000, HACCP y BMP o
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@ Un moderno laboratorio con alto nivel de equipamiento 50?%““"0
® Asesoramiento Técnico Especializado 3¢
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® Un producto para cada necesidad especifica >

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.

Refrigeracion MercoFRIO s.a. Rafaela, Santa Fe

Industrial Servicio profesional para Refrigeracion WWW.VITIC.COM.AE
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NUTRICION Y SALUD

:Cuan buena es la dieta

de los argentinos?

Un estudio pone en evidencia que tenemos una dieta

poco diversa y de baja calidad

Para que una dieta sea considerada saludable debe
proporcionar todas las vitaminas y minerales necesa-
riosy este objetivo sélo se alcanza a través de lainges-
ta de varios grupos de alimentos en una combinacion
adecuada. Para estimar la calidad de la dieta se
deben evaluar los habitos y las preferencias alimenta-
rias de una poblacién y su impacto en la salud de esa
poblacién. La calidad puede medirse asignado punta-
je a determinados patrones alimenticios, en funcion
de cuan cercanos son esos patrones a las indicaciones
de las guias nutricionales. Un buen puntaje en calidad
de la dieta va a estar asociado a la disminucién del
riesgo de desarrollo de enfermedades no transmisi-
bles, tales como la obesidad, la diabetes y las enfer-
medades cardiovasculares, entre otras.

Por otra parte, seguir una dieta variada en
alimentos se asocia a una dieta mas sana y una
mayor probabilidad de incorporar los micronutrien-
tes necesarios. El indice de diversidad de la dieta es
el indicador que se utiliza para medir esta diversi-
dad. Hasta donde se sabe, este trabajo llevado ade-
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Investigadores del Proyecto ELANS
publicaron el analisis “Calidad y diversi-
dad de dieta en la poblacion urbana de la
Argentina” en la revista Medicina de
Buenos Aires*. En el trabajo se evalia la
calidad y diversidad de la dieta de la
poblacion argentina identificando las
diferencias por sexo, edad, nivel socioeco-

noémico, estado nutricional y region.

lante dentro del Proyecto ELANS es el primero en
analizar la calidad y la diversidad de la dieta de la
poblacién urbana de Argentina, entre 15 y 65 afios.
El estudio deja en evidencia que -en general- la dieta
de la poblaciéon estudiada es de baja calidad y poco
diversa, con un consumo de alimentos fuente de
micronutrientes es muy limitado

PRINCIPALES CARACTERISTICAS DE LA DIETA
URBANA EN LA ARGENTINA

Las caracteristicas que se destacan son la baja cali-
dad y diversidad, ambos aspectos acentuados a
medida que disminuye el nivel socio-econémico
(NSE), lo que compromete asi la dieta de las pobla-
ciones con menos recursos. Otra caracteristica rele-
vante es que menos de la mitad de la poblacién tiene
una dieta diversa y que ésta aumenta a medida que
aumenta la edad de la poblacién. El estudio mostré
que el grupo de cereales, granos, raices blancas y
tubérculos constituye la base de la alimentacién en
la poblacién de las ciudades y pueblos de la



CALIDAD Y DIVERSIDAD DE LA DIETA
EN LA POBLACION URBANA DE ARGENTINA

Goémez G, Cavagnari BM, Brenes JC, Quesada D, Guajardo V, Kovalskys |; Grupo ELANS.
Calidad y diversidad de la dieta en la poblacién urbana de Argentina
[Diet quality and diversity in the urban population of Argentina]. Medicina (B Aires). 2022;82(1):81-90. Spanish. PMID: 35037865.
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Calidad Diversidad  Cumplimiento de
de dieta de dieta una dieta diversa
(Puntaje maximo: 100) (Puntaje maximo: 10)
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POBLACION TOTAL 63,46
SEXO o o
W{} Hombres 63,46 4,53 51,3
Mujeres 63,47 4,44 48,6
GRUPO EDAD
(afios) 15219 63,41 4,34 46,1
0O 20a 34 63,49 4,43 473
(N[ soass 63,46 4,72 58,8
NIVEL
SOCIOECONOMICO
— Bajo 62,83 4,33 45,1
== Medio 63,85 4,63 54,0
e Alto 66,03 4,72 56,9
iNDICE MASA
CORPORAL  Bi5 peso 64,30 4,57 51,4
o o o PesoNormal 63,27 4,45 47,9

Sobrepeso 63,78 4,58 52,6
Obesidad 63,39 4,40 49,3
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La muestra fue de 1266 personas y se tomé en base al lltimo E L A N S [. : Iccas

e e e
Argentina y que existe un bajo consumo de alimen- NUTRIENTES CON MAYOR Y MENOR INGESTA
tos nutricionalmente densos, como las frutas, los Con respecto a la mayoria de los macronutrientes,
vegetalesy las leguminosas. En la infografia adjunta se observaron diferencias entre aquellos sujetos que
se presentan los datos sobre calidad y diversidad de presentaban una dieta diversa y los que no. Por
dieta segun las caracteristicas socio-demograficas y ejemplo, se observo un menor consumo de carbohi-
antropométricas de los participantes. dratos y un mayor consumo de energia, fibra, acidos

grasos y proteina en el grupo de dieta diversa. En
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NUTRICION Y SALUD

cuanto a los micronutrientes, se observaron ingestas
inadecuadas de vitamina D, vitamina E, calcio, acido
folico, vitamina C y magnesio, particularmente en
las personas con una dieta no diversa. Pero cabe
destacar que para todos los micronutrientes analiza-
dos, excepto para el folato, el porcentaje de adecua-
cién de la ingesta fue mayor en la poblacion con una
dieta diversa.

SIMILITUDES Y DIFERENCIAS CON LOS PAISES

DE LA REGION

Segun este estudio, la Argentina presenta un indice
de calidad de la dieta similar al de la mayoria de los
otros paises que participaron del estudio de 2019
Calidad y diversidad de dieta en ocho paises de
América Latina: Resultados del ELANS. En relacién a
la diversidad de la dieta, nuestro pais sélo supera a
Brasil, presentado un indice menor que el de Chile,
Pert, Colombia, Ecuador, Venezuela y Costa Rica.
Tal como sucede en el resto de los paises estudia-
dos, el indice de diversidad de la dieta para la
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Argentina aumenta con la edad, asi como el porcen-
taje de sujetos que tienen una dieta diversa,.

También se observan diferencias con rela-
cién a los grupos de alimentos que se consumen en
nuestro pais, la mayor de estas diferencias se obser-
va en el consumo de leguminosas, con una ingesta
de entre 2 y 3 gramos por dia para la Argentina, ver-
sus la ingesta diaria en Costa Rica que se encuentra
en los 100 g. Con respecto a la ingesta de fibras, pes-
cado y frutos secos, la Argentina también registra el
menor consumo de la regién. Finalmente, los argen-
tinos nos encontramos entre los dos primeros luga-
res para el consumo de grasas saturadas y carnes
rojas y lideramos el consumo de bebidas azucara-
das, entre los ocho paises que formaron parte del
estudio.

* Georgina Gomez, Brian M. Cavagnari, Juan Carlos Brenes,
Dayana Quesada, Viviana Guajardo, Irina Kovalskys. Grupo
ELANS. Calidad y diversidad de la dieta en la poblacién urbana de
la Argentina. (Diet quality and diversity in the urban population
of Argentina). Medicina (B. Aires). 2022;82(1):81-90. Spanish.

PMID:35037865.
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Mas de 25 afos brindando soluciones

CADA NUEVO DIA ES UNA OPORTUNIDAD
PARA DAR LO MEJOR DE NOSOTROS, Y ESTA
CONVICCION ES NUESTRA DIFERENCIA.

¢ Vitaminas y Minerales * Enzimas
* Extractos de levadura * Edulcorantes
* Fibras * Conservantes

Ingredientes para mejorar la calidad nutricional, resaltar sabores,
conservar alimentos de forma natural y mejorar su rendimiento.

@ FSSC 22000 www.amg.com.ar | amg@amg.com.ar



EMPRESAS

Bisighano S.A.

Cumple 70 anos una empresa lider en soluciones

La Evolucion del Packaging
Packaging Eveolution

para el proceso y envasado de productos alimenticios

Bisignano S.A. es una reconocida empresa dedicada al
desarrollo y construccion de maquinas para la industria de
alimentos. Establecida en San Carlos Centro, Provincia de
Santa Fe, en el corazdn de la cuenca lechera argentina, se
inicio con la reparacion y construccion de equipos para
elaborar y envasar productos alimenticios, especialmente de
la industria lactea. Luego de siete décadas de trabajo
fecundo, hoy la empresa ha trascendido las fronteras y sus
equipos se hallan instalados en las firmas mas exitosas y
prestigiosas, tanto nacionales como del exterior. Dia a dia,
Bisighano aporta toda su experiencia para colaborar con
empresas que han decidido crecer y optimizar

su produccion. Asesoramiento de ingenieria y automacion
adaptada a las necesidades de cada cliente,

rapido servicio postventa y abastecimiento de repuestos
originales (Programa URO) son algunas de las soluciones
que Bisignano ofrece para el mejor funcionamiento

de los procesos productivos.
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En 1952 nace Metaldrgica Dante L.
Bisignano, un pequefio taller dedi-
cado a la reparacién y manteni-
miento de maquinas importadas
que se hallaban funcionando en
las industrias lacteas de la zona.
Con entusiasmo, Dante Bisignano
iniciaba sus labores a base de sus
propios ahorros y con el apoyo e
incentivo de su padre. Asi, en el
jardin de la casa paterna, dentro
de un galponcito, comenzaban a
marchar un torno y una maquina
perforadora. A partir de la expe-
riencia que daba el trabajo, se
comenzaron a bosquejar y concre-
tar los primeros proyectos de
maquinas envasadoras, rudimen-
tarias en un principio, pero de una
gran confiabilidad y robustez, que
fueron instaladas en las industrias
lacteas de la zona.

Dante Bisignano



Aquellos primeros afos fueron las semillas de un sello
que, sin sospecharlo, seria pionero en la actividad.
Con la materializacion de los primeros proyectos de
fabricacion propia y dispositivos semiautomaticos,
se fue incorporando mano de obra y adquiriendo
nuevas propiedades anexas, para la ampliacién del
espacio fisico. A fuerza de grandes sacrificios, el
pequenio taller se convirti6 en Bisignano S.A., donde
los equipos comenzaban a ser mas eficientes e iban
ganando un lugar en el mercado interno y de expor-
tacion, inicialmente en paises limitrofes. Con los
afios, y con un gran trabajo de desarrollo técnico y
comercial, los equipos llegaron a ferias internacio-
nales, como Interpack en Alemania, entre otras, lo
que le dio a la empresa la oportunidad de ser reco-
nocida mundialmente.
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Bisignano es una organizacion

con un fuerte compromiso con la
comunidad, que rescata valores y
ofrece oportunidades de crecimiento
personal y profesional.

Frente al gran crecimiento alcanzado, en 2006 pudo
inaugurar su nueva planta, de mas de 4.000 metros
cubiertos, en un predio de cuatro hectareas, donde
generd un mayor y mas comodo lugar de trabajo,
con mejor seguridad e instalaciones apropiadas
para sus empleados y para el desarrollo de los nue-
vos proyectos. También en los ultimos afos, la
empresa ha invertido en nuevas tecnologias, auto-
macion y capacitaciéon de RR.HH., lo que permitié un
gran avance en la eficiencia de sus equipos. Sus line-
as de alta performance respetan normativas inter-
nacionales que garantizan el perfecto funciona-
miento y la maxima seguridad de sus equipos, apli-
cando adelantos tecnolégicos y sanitarios, tanto en
las lineas destinadas al packaging como en las de
proceso.

l

E=

ulf

LA ALIMENTACION LATINOAMERICANA N° 358 _



Hoy la empresa, es una sociedad conformada por Carlos D. Bisignano (Presidente), Rubén H.
Paporello (Gerente General) y Fabian V. J. Valentini (Director Financiero).

“Es una gran satisfaccion poder
continuar con un legado que ha
influido en la historia de nuestra
comunidad y que hoy es
reconocida mundialmente”

Carlos D. Bisignano

“Es un orgullo ser parte de esta
empresa con tanta trayectoria y
alto valor agregado, con
objetivos no solo econémicos
sino también sociales, que
brinda trabajo digno a

muchas familias”

“Con mds de cuarenta afios en
esta empresa siento mucho
orgullo y gratitud de haber
aprendido de maestros y
colaborado en el aprendizaje de
nuevos talentos. Bisignano es
una escuela donde muchos de

sus alumnos hoy son
Fabian V. J. Valentini empresarios exitosos”
Rubén H. Paporello

MAS INFORMACION: Tel.: (54 3404) 420129 / bisig@bisignano.com.ar / www.bisignano.com
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BOMBA DE PISTON SANITARIA
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"' ACCIONAMIENTO NEUMATICO
\ TOTALMENTE DESARMABLE

APLICACIONES

P
Jugos, concentrados y pulpas v £ 5 7N
Cremas
Lacteos

Colorantes y adhitivos
Salsas y condimentos
Jarabes y aceites

ventas@indesur.com.ar - 011 4206-1867 / 3908
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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

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

Centro Costa Salguero. Buenos Aires. Argentina
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EMPRESAS

Flair

El futuro ya llego: Smart Proteins,
proteinas de origen vegetal

¢Carne vegetal? ;Pollo sin pollo?
¢Mayonesa 100% a base de plantas? Entre
perfiles flexitarianos y exploradores, el
87% de la poblacion busca aumentar su
consumo de proteinas a través de fuentes

vegetales. Estos alimentos alternativos

-que podrian parecer de un futuro lejano-
ya estan en el mercado y son una de las
principales demandas de los consumidores
preocupados por su salud y por el
bienestar del planeta.
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Flair quiere ayudar a sus clientes a producir siempre
lo que los consumidores buscan y desean. Por eso
ofrece SmartProteins, una plataforma de soluciones
que brinda grandes oportunidades a nivel nutricio-
nal, funcional y sensorial y abre un nuevo camino en
el mercado mundial de alimentos y bebidas de ori-
gen vegetal. Estas tecnologias se pueden utilizar
para crear todo tipo de productos, desde quesos y
hamburguesas hasta postres, con la misma textura,
sabor y consistencia que los productos manufactu-
rados con proteinas animales.

La plataforma de soluciones SmartProteins
ofrece beneficios tanto para consumidores como
para las industrias de alimentos innovadoras que se
suman a las tendencias de las nuevas generaciones.




BENEFICIOS PARA LOS CONSUMIDORES

- Plena experiencia sensorial. A partir de fuentes alternativas de
proteinas, se mantiene el perfil original de sabor y textura y se
logra la misma sensacion que con la carne y derivados lacteos.
- Valor nutricional. Los productos son disefiados para satisfacer
las necesidades de macro y micronutrientes en consumidores
de dietas flexitarianas, vegetarianas o veganas.

- Consumidores conscientes. Con estos productos se satisfacen
los requerimientos de las personas que quieren reducir o elimi-
nar la ingesta diaria de carne o lacteos por motivos de salud o
ambientales.

BENEFICIOS PARA LA INDUSTRIA

- Procesos de produccidén simples y rapidos.

. - Amplio know-how en aplicaciones. Flair brinda soporte técni-
' o para el desarrollo de productos.

- Ventajas economicas. Se ahorran costos con soluciones que
permiten crear una amplia variedad de productos.

- Flexibilidad. Los productos son completamente customiza-
bles, desde el sabor a la forma.

MAS INFORMACION:
info@flair.com.ar / Tel.: 0237 485 8850 / fJFlair S.R.L

Q +54 911
N7/ 2159 3365

SOMOS FABRICANTES
HACEMOS ENTREGAS SIN CARGO A TODO EL PA
TENEMOS LOS PRECIOS MAS BAJOS DEL MERCADO ‘

in’sasgreen.com
www.b sgreen.com

Qbolsasgreen [ '
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EMPRESAS

IPSA

Una empresa argentina que combina innovacion
con tecnologia

IPSA es una empresa nacional, con sede en
Maipu, Mendoza, fundada en 2004 con la
vision de generar valor agregado a sus
clientes. Sus productos y servicios llegan a
todas las industrias, en particular la de
alimentos y bebidas, donde atiende a
numerosas empresas vitivinicolas,

de cerveza, de jugos de agua y de servicio
ambiental. También tiene una fuerte pre-
sencia en los sectores de investigaciony
academia. IPSA esta conformada en tres
unidades de negocios: las divisiones de
Distribucion, Servicios y Bodega.

IPSA se destaca por su manera de evolucionar en los
negocios, con mucha flexibilidad y, sobre todo, en su
capacidad para diversificarse en diferentes unidades
de negocios, las cuales se han ido definiendo a lo
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largo de sus 16 afios de trayectoria. Una de estas
divisiones muy destacadas es la de distribucion ofi-
cial de reconocidas marcas a nivel internacional y
nacional. Abastece con sus productos tanto al sector
publico como al privado, donde llega a muchos seg-
mentos: industria general, investigacion, laborato-
rios de analisis y diagnostico, mineria y petroleras.
Por otra parte, cuenta con una divisién que
brinda servicios a la industria vitivinicola, donde es
lider y especialista en todo lo relacionado con el pro-
cesamiento en la etapa final de la cadena de produc-
cién. La division Winecare es lider en servicio de co-
packing movil, tanto para la industria vitivinicola
como de bebidas. Hoy provee este servicio a las mar-
cas mas reconocidas del segmento, tales como Vifia
Cobos, Bodega Caro, Bodega Sottano, Alto Las
Hormigas, Finca El Origen, Bodega Benegas,
Terrazas, Chandon, Fecovita, Manos Negras, Bodega
Casarena, Nieto Senetiner, Alpasion Wines, Durigutti
y Marchiori & Barraud, entre otras. Dentro de esta



unidad funciona el laboratorio Demolab, equipado
con la mejor tecnologia para el andlisis microbiolé-
gico de bebidas.

En cuanto a bodegas, IPSA concretd reciente-
mente una importante inversién cuando adquirié una
bodega ubicada en MaipU, una de las mejores zonas
vitivinicolas mendocinas. En este momento esta tra-
bajando para transformar sus instalaciones en una
moderna planta industrial de proceso final para aten-
der al sector Beverage. Alli podra brindar un servicio
en el cual los clientes podran almacenar sus liquidos,
realizar los controles durante el almacenamiento
(tales como el seguimiento microbioldgico), y luego
realizar el fraccionamiento en un area equipada con
una linea de alta tecnologia para su proceso final.

DIVISION DISTRIBUCION

Esta division representa y distribuye marcas lideres
en toda la regién centro-oeste de la Argentina. Es dis-
tribuidor oficial de empresas nacionales e internacio-
nales como Merck, Tuteur, IVA, Biosystems, Zelian y
Porta, entre otras. Esta unidad atiende a un amplio
segmento de clientes, y sus productos se utilizan en
analisis, investigacion, diagndstico, microbiologia, y
laboratorios industriales, ademas de aplicarse en la
actividad minera, petrolera y agroindustrial.

Merck. Grupo cientifico y tecnolégico lider en los ambi-
tos de cuidado de la salud, ciencias de la vida y perfor-
mance de materiales. Sus productos estan destinados
a hacer lainvestigacién y la produccion biotecnologica
mas sencilla, mas rapida y mas inocua. Merck ofrece
los portfolios Millipore®, Supelco®y Milli-Q°®.

- Millipore®: productos lideres para preparacion,
separacion, filtracion y pruebas de ensayo de pro-
ductos y tecnologias, fuertemente arraigadas en
calidad, fiabilidad, procesos comprobados y expe-
riencia normativa. Incluye productos para cultivo
celular, cromatografia y preparaciéon de muestras de
proteinas; deteccion y cuantificacion de proteinas;
medios y componentes de la microbiologia; equipos
para filtracion estéril a gran escala y fabricacion de
un solo uso.

- Supelco®: Merck ha creado este portfolio de pro-
ductos analiticos con el fin en proporcionar fiabili-
dad. Desarrollado por quimicos analiticos para qui-
micos analiticos. Incluye solventes para el analisis

Sistema de filtracion de flujo normal Millichilling para vinos
complejos y estructurados. Millipore by Merck.

instrumental, columnas de cromatografia (HPLC,
GC), reactivos Karl Fischer, material de referencia,
elementos para analisis de agua y alimentos (tiras
reactivas, kits e instrumentos).

- Milli-Q®: estos sistemas ofrecen una combinacién
Unica de tecnologias optimizadas de controly purifi-
cacion del agua. La seleccion del sistema de agua
adecuado a un laboratorio dependera de diversos
parametros, entre ellos, la disponibilidad de abaste-
cimiento de agua, los volumenes diarios requeridos,
los requisitos de control, los niveles de certificacion
previstos y cualquier otro requisito especifico.

Porta. Empresa que brinda soluciones de ingenieria
industrial, ademas de innovaciones tecnoloégicas
que permiten agregar valor a la produccién primaria
de nuestra tierra. Se dedica a destilacion de alcoho-
les de alta calidad, productos derivados y productos
de consumo masivo.

Industria Vidriera Argentina S.A. Satisface las
demandas de sus clientes con productos de alto valor
cualitativo y prestaciones innovadoras, ofreciendo
soluciones eficaces con articulos especiales y estan-
dar para quimica, farmacia, industria, universidades,
institutos de investigacion y escuelas técnicas.

Zelian. Empresa dedicada a la produccion, comer-
cializaciony distribucién nacional e internacional de
equipamiento integral de alta calidad para labora-
torios.
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Dosificador en linea
de DMDC Tuteur
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Tuteur. Sistemas para dosificaciéon en linea de
DMDC, Unicos certificados por el INTI (Instituto
Nacional de Tecnologia Industrial) y aprobados por
el INV (Instituto Nacional de Vitivinicultura).
Biosystems. Tecnologias y aplicaciones para diag-
néstico clinico, agricultura, veterinaria, alimentos,
entre otras. Equipamiento y automatizacion para
laboratorios de alta complejidad e insumos para
aplicaciones de biologia molecular personalizadas.
Esta area de accidn incluye asesoramiento y planifi-
cacion en laincorporacién de tecnologia, incluyendo
instalacion de equipos y provision de insumos en
laboratorios de instituciones vinculadas al sector
salud y al sector cientifico-biotecnologico en
Ameérica Latina.

DIVISION SERVICIOS

Esta unidad cuenta con tres lineas que se manejan
de forma independiente, con operarios altamente
calificados y capacitados que cumplen con todas las
normas exigidas por los clientes. Las tres lineas son:
WineCare, Demolab y Servicio técnico.

WineCare. Es el servicio que IPSA brinda a clientes
que requieren realizar sus procesos de co-packing
final para sus productos de linea. IPSA se ha vuelto un
socio estratégico de muchas empresas que confian en
este servicio, logrando una sinergia completa con
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FRACCIONANDO

CON EFICIEF A

clientes como Bodega Caro, Vifia Cobos, Bodega
Sottano, Alto Las Hormigas, Finca El Origen, Bodega
Benegas, Terrazas, Chandon, Fecovita, Manos Negras,
Bodega Casarena, Al Pasion, Durigutti y Marchiori &
Barraud, entre otras.

Demolab. Es un laboratorio de microbiologia mode-
lo en la regién, con procedimientos y protocolos
internacionales de analisis, drogas Merck® con certi-
ficacion analitica e instrumental nuevo de ultima
generacion. En su moderno equipamiento se desta-
can:

-Milli-Q® - Sistema de filtrado de agua ultrapura ade-
cuado para laboratorio.

-Prove 300 - Espectrometro UV/VIS con ancho de
banda espectral de cuatro nm Spectroquant®



- EZ-FluoTM - Método rapido no destructivo de iden-
tificacion de microorganismos.

- MAS-100 Eco® - Unidad para el control del aire en
la fabricacion de alimentos y bebidas.

- RQflex® 20 Reflectoquant® - Sistema ligero y com-
pacto que actla como un laboratorio portatil para
realizar analisis criticos y obtener resultados cuanti-
tativos sobre el terreno.

- MVP ICON - Sistema pionero que mide y registra
ATP, asi como otros parametros clave para HACCP y
proporciona nuevas herramientas de gestion para
asegurar el éxito de los programas.

- Hybriscan® - Sistema molecular de bajo costo para
deteccién e identificacién de microorganismos en
aguas y bebidas.

Demolab tiene la posibilidad de demostrar in situ el
funcionamiento de equipos, instrumentos y drogas
de laboratorio para la industria de alimentos.

Servicio técnico. Para la venta de equipos de LAB
mas sistemas de filtracion Millichilling.

DIVISION BODEGA

Almacenamiento, control y

proceso integral en vinos

y bebidas

La divisién Bodega tiene como objetivo ofrecer un
servicio integral a los clientes que requieren almace-
nar, controlar y procesar sus vinos o bebidas. Para
ello IPSA cuenta con un establecimiento y equipo de
trabajo adecuado para llegar con la mejor calidad
certificada al mercado. Por eso ofrece los siguientes
servicios integrados:

- Recepcion, acopio y custodia de vinos y bebidas en
granel, con control de ingresos y egresos bajo siste-
ma propio de gestion integral.

- Mantenimiento y trazabilidad de liquidos en guarda.
- Control y monitoreo microbiolégico de vinos y
bebidas de forma continua.

- Servicio de filtracion previa, con sistema de equi-
pos Millichiling disefiado por Millipore. Este sistema
fue desarrollado exclusivamente para la industria de
vinos, por lo que ofrece una filtracién delicada para
vinos de gama alta que poseen mucha estructura,
colory aromas muy complejos. El proceso cuida que
estas caracteristicas se mantengan luego de la filtra-
cién, con un resultado de calidad muy elevado.

DISTRIBUCION
OFICIAL DE

Supelco.

Analytical Products

Millipore.
ratian, Sepanation,
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pertoLab  winecare '

ipsaargentina.ar
FI@ ipsa.argentina

- Servicio integral de fraccionamiento en el area de
embotellaciéon en la misma bodega. Se puede reali-
zar todo el proceso final de microfiltracion, embote-
llado y vestido de todo lo que esté en guarday que el
cliente requiera. Con todo el equipamiento de con-
trol en linea y equipo de especialistas para cada
etapa del proceso.

- Guarda de vino a granel.

- Planta de procesos industriales de bebidas tranqui-
las y carbonatadas.

MAS INFORMACION:
www.ipsaargentina.ar
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EMPRESAS

SIMES

Bombas positivas para el movimiento de alimentos fluidos

Los procesos industriales requieren el
movimiento de fluidos de distintas
caracteristicas, viscosidades y densidades.
Para responder a esta necesidad,

Simes S.A., con cinco décadas dedicada

al disefio y a la fabricacion de

magquinas y equipos para los procesadores
de alimentos, ofrece una amplia propuesta
de bombas inoxidables sanitarias

del tipo positivas.

Para el bombeo, Simes ofrece al mercado las
siguientes opciones:

- Bombas tornillo estator o de cavidad progresiva.

- Bombas de l6bulos.

- Bombas tornillo estator para el sembrado de dulce
de leche, chocolate liquido, salsas, pulpas de frutas
y otros ingredientes similares.

Se trata de equipos de ejecucion sanitaria de desar-
me rapido, pulido sanitario, aptos para limpieza CIP.
La zona en contacto con el alimento es de acero
inoxidable AlSI 304/316, elastdmeros y otros mate-
riales sanitarios. Las ejecuciones pueden ser por
acople directo a motorreductor o motor, o por
soporte rodamientos con eje libre. Las capacidades
se pueden adaptar a las necesidades del producto y
los requerimientos de cada cliente.
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CALIDAD ¥ TECNOLOGIA ARGENTINA

Los interesados en incorporar estos equipamientos
a su planta de producciéon deben considerar los
siguientes datos: productos a bombear y sus carac-
teristicas; viscosidad y densidad a la temperatura de
trabajo; temperatura de trabajo, caudal hora y pre-
sién requerida.

Opcionales

« Base de acero inoxidable.

» Mesa estandar o en altura, con o sin ruedas.

« Camisa cubre motor o motorreductor.

« Carro con ruedas con o sin accesorios eléctricos.

« Tolva de carga.

« Conexiones para tolva y prealimentador.

« Cuerpo con camisa para calefaccionar por agua
caliente.

« Flushing o sello mecanico doble para circulacién de
liquido.

« Conexion adicional para CIP.

« By-pass con valvula de sobrepresion.

« Sistema cardanico blindado.

« Tablero eléctrico.

MAS INFORMACION:
ventas@simes-sa.com.ar
info@simes-sa.com.ar
whatsapp: (54 9 342) 4 797 687
WWww.simes-sa.com.ar



BOMBAS Inox. Sanitarias
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® Bomba Centrifuga

SIMES S.A.

Santa Fe - Argentina

® Bomba de Lobulos

Tel.:
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LINEAS Y EQUIPO

® Atomizador
centrifugo

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

® Homogeneizador
de pistones

® Planta elaboradora de
mezclas para helados

o Bomba Paletas Flexibles

® Bomba Tornillo-Estator

www.simes-sa.com.ar

54 - 342 - 4891080 / 4892586 / 4884662

whatsapp.: +54 9 342 4 797 687

CALIDAD Y TECNOLOGIA
ARGENTINA

=" PARALAINDUSTRIA DE PROCESO
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para camara spray

® CENTRIMIX
.
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EQUIPOS DE MEZCLADO

Homogeneizador de pist: 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
Mezcladores sélido-liguido inoxidable sanitario
Bombas inoxidables. sanitarias

Filtros y médulos de filtrado inox. sanitarios
Accesorios inox. sanitarios

e-mail: ventas@simes-sa.com.ar
info@simes-sa.com.ar
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EMPRESAS

Chr. Hansen

Es considerada de nuevo entre las empresas mas

sostenibles del mundo

|

La clasificacion de Chr. Hansen como una
de las corporaciones mas sostenibles del
mundo, elaborada por Corporate Knights
para 2022, reconoce la atencion
continuada de la empresa en impulsar un
amplio avance ambiental, social y de
gobernanza (ESG) y la positiva huella
social de sus productos microbianos.

Por decimoctava vez, la publicaciéon canadiense
Corporate Knights ha dado a conocer su clasifica-
cién anual de “Las 100 Empresas mas Sostenibles
del Mundo”, elaborada en funcién de diferentes indi-
cadores ambientales, sociales y de gobernanza
(ESG). La empresa internacional de biociencia Chr.
Hansen figura en la lista de 100 empresas globales
desde hace cinco afos, en esta ocasion ocupando el
segundo puesto.

Para la clasificacion se analizaron 6914
empresas con ingresos superiores a mil millones de
dolares y se ha comparado su rendimiento en fun-
cion de diferentes indicadores cuantitativos clave.
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«Centrdndonos en Chr. Hansen, cabe destacar que la
mejora de los indicadores de este ario se sustenta en
términos generales en todas las dreas de ESG, desde
los ingresos limpios, que son un punto fuerte habitual
de Chr. Hansen, hasta los incentivos salariales ligados
a ESG, la seguridad y la diversidad. Todo ello demues-
tra el duro trabajo llevado a cabo en toda la organiza-
cion», comenta Mauricio Graber, CEO de Chr.
Hansen.

El concepto de trabajar por un mundo mejor
esta profundamente arraigado en la cultura corpo-
rativa de la empresa. Eso le proporciona una resolu-
ciéon muy fuerte, estrechamente vinculada a la soste-
nibilidad en sentido amplio y con la que se identifi-
can plenamente y de la que se enorgullecen todos
sus empleados. “Estamos agradecidos por el puesto
que ocupamos en la lista y valoramos la buena cola-
boracién con nuestros clientes, que nos apoyan en
nuestra trayectoria. Ademds, este reconocimiento
reafirma nuestro trabajo diario en pos de cultivar un
mundo mejor por medio de nuestras soluciones micro-
bianas», destaca Graber.



Con energia solar, los ingredientes naturales de
Chr.Hansen tienen una huella atin mds ecoldgica

Principales factores de la puntuacion
de Chr. Hansen en el ranking de 2022:
- Ingresos limpios (porcentaje de ingresos
totales que proceden de productos y
servicios considerados «limpios» por la
taxonomia de Corporate Knights).

- Productividad de la energia y del carbono.
- Productividad del agua.

- Tiempo perdido por lesiones laborales.

- Mujeres en la alta direccion.

- Diversidad en el consejo.

- Incentivos salariales ligados a ESG (tales
como objetivos de ESG en el paquete
retributivo de la direccion ejecutiva).

ACTUACIONES POR EL CLIMA

Gracias a las soluciones que hacen posible una vida
mas saludable para las personas, los animales y las
plantas, Chr. Hansen tiene el honor de que sus clien-
tes y socios consideren que fomentan la sostenibili-
dad. Aun asi, queda mucho por hacer, segiin Camilla
Lercke, directora de Sostenibilidad y ESG de la
empresa. “Recientemente, anunciamos nuestros
objetivos basados en la ciencia para 2030, que supo-
nen una motivacion para preparar a nuestra empresa
para una economia de bajas emisiones de carbono.
Muchas medidas, como la conversion al uso exclusivo

de electricidad de origen renovable, ya estdn en pro-
ceso de implementacion. Nos llena de entusiasmo
comprobar que estos esfuerzos se reflejan en la pun-
tuacion de este arfio», sefiala Lercke. “Cumplir el obje-
tivo de reducir nuestra huella mientras fomentamos
la sostenibilidad para nuestros clientes sigue siendo
nuestra principal prioridad para los afios venideros.
Esperamos que el reconocimiento concedido por
Corporate Knights despierte ain mds interés por lo
que la biociencia tiene que ofrecer en cuanto a trans-
formar la manera en que cultivamos, criamos, nos ali-
mentamos y vivimos de forma saludable», concluye
la ejecutiva.

ACERCA DE CORPORATE KNIGHTS

«Global 100 Most Sustainable Corporations in the
World» es un proyecto anual iniciado en 2005 por
Corporate Knights, una compafia de Toronto espe-
cializada en investigacion de medios e inversiones.
La clasificacion se anuncia cada afio coincidiendo
con el Foro Econémico Mundial de Davos (en 2022, el
acto en si se ha pospuesto hasta principios de vera-
no boreal a causa de la pandemia de la COVID-19).

MAS INFORMACION
https://www.chr-hansen.com
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Interciencia

Deteccion de alergenos alimenticios

Pl o

Las reacciones alérgicas o de

hipersensibilidad constituyen las
inmunopatologias de mayor prevalencia a
nivel global, con un marcado incremento
en su incidencia en las ultimas décadas.
Por su alto impacto constituyen un
problema sanitario y socio-econémico
significativo, que afecta la calidad de vida
de los pacientes. Constituyen un conjunto
complejo y heterogéneo de enfermedades
cuyo punto en comun es el contacto de la
persona sensible con el antigeno para que
se desencadene una patologia. Es sabido
gue estas reacciones se producen por los
mismos mecanismos fisiolégicos normales
de respuesta inmune, cuando dichos
mecanismos, por alguna razén, se inducen
o regulan en forma inadecuada.
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Anilisis y Control Industrial

Las razones que explican por qué determinadas per-
sonas sufren reacciones de hipersensibilidad son
diversasy se asocian a particularidades individuales
(factores genéticos), a caracteristicas del antigeno y
a la posibilidad de exposicién a éste (exposiciéon a
edades tempranas y contacto repetitivo). Asi se con-
forma una enfermedad multifactorial, donde puede
existir una base genética, pero ademas acttian facto-
res ambientales disparadores. Las alergias alimenta-
rias constituyen un creciente problema de salud
publica, debido a que en los ultimos afios se ve un
aumento en la incidencia de esta patologia a nivel
mundial. La ingesta de un alérgeno, alin en cantida-
des infimas, puede desencadenar en las personas
sensibles reacciones que pueden ser leves o de grave-
dad, pudiendo incluso provocar un shock anafilacti-
co. Existe un gran nimero de alimentos con potencial
alergénico, sin embargo, sélo ocho son los que provo-
can aproximadamente el 90% de las reacciones. A
este grupo se lo conoce como los “grandes 8”.



Leche

Frutos
secos

Huevo

Gluten Pescado
GRANDES 8
Soja - Mariscos
Mani

LA IMPORTANCIA DE LA DETECCION

EN LOS ALIMENTOS

Los alérgenos alimentarios son proteinas presentes en
los alimentos que pueden desencadenar reacciones
alérgicas, a veces mortales en los individuos sensibili-
zados. La gestién de las alergias alimentarias implica
eliminar por completo las proteinas alergénicas de la
dieta, lo cual requiere una trazabilidad estricta duran-
te todo el proceso de elaboracion de los alimentos,
desde la materia prima hasta el producto final. Su
identificacidn es de gran importancia para las perso-
nas que presentan alguna sensibilidad o intolerancia.
Por esta razon, existen normas sobre etiquetado

general de los alimentos, que obligan a los fabricantes

Kit Elisa Sensispec para determinacion
de alérgenos de Eurofins

a identificar los ingredientes alergénicos en los enva-
ses de sus productos, asi como indicar los productos
que potencialmente pueden contenerlos.

En la mayoria de las lineas de produccion
pueden producirse contaminaciones involuntarias,
resultantes del co ntacto cruzado de materias pri-
mas, un almacenamiento deficiente, una maquina-
ria de produccién contaminada, fallas de limpieza o
presencia de alérgenos en el polvo ambiental.

Existen diversas tecnologias para la detec-
cién de estos alérgenos, con diferentes fundamen-
tos técnicos y finalidades que le ofrecen al usuario
numerosas alternativas para mantener bajo control
sus procesos, de acuerdo a sus necesidades y a los
requerimientos legales del pai s de destino. En todos
los casos, estas herramientas permiten arribar a una
identificacién cualitativa o cuantitativa seglin sea
requerido. Interciencia S.A, ofrece una linea comple-

Cuidamos mucho mas
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Tabla 1 - Linea completa para la deteccion
de alérgenos

ALERGENOS ELISA TIRAS
REACTIVAS

Almendra X

Avellana

Beta-lactoglobulina

Caseina

Castana de Caju

Coco

Crustaceos

Gluten

Gluten hidrolizado

Huevo

Leche

Lisozima

Lupino

Macadamia

Mani

Moluscos

Mostaza

Nuez

Nuez de Brasil

Nuez de Pecan

Ovoalbimina

Pescado

Pistacho

Proteina de soja

total

Sésamo X X

Soja X X

> X X X

>

H X X XK XK X X XK K X X XK XK MK XK X X X X K X X X
>

X X X X

ta que cubre todas las necesidades en cuanto a la
identificacién y cuantificacion de los alérgenos, con
métodos validados para el control de superficies
para la prevencién de la contaminacion cruzada.

DETERMINACION DE GLUTEN POR METODOS AOAC
El gluten es un grupo de proteinas de pequefio tama-
fio (gluteninas y gliadinas) que se encuentran en el
trigo y todas sus variantes, la cebada y el centeno. El
gluten posee propiedades viscolasticas y aporta
elasticidad y esponjosidad a alimentos panificados.
Se trata de la proteina de reserva mas importante en
los cereales, pero puede desencadenar reacciones
alérgicas y causar una respuesta inmune en perso-
nas que padecen enfermedad celiaca. El Unico trata-
miento en ambos casos es una dieta libre de gluten
de por vida. Es responsabilidad de los productores
de alimentos proteger a los consumidores de las
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Kit GlutenTox Pro de Hygiena

consecuencias del consumo accidental de gluten
debido a contaminaciones cruzadas.

Segln muchas autoridades nacionales y la
norma 118-1797 del Codex Alimentarius, el nivel de
gluten en los alimentos no debe exceder los 20 ppm
para que los productos se etiqueten como sin glu-
ten. Interciencia ofrece dos métodos (que cuentan
con certificacion AOAC) que permiten la cuantifica-
cion del gluten y ofrecen resultados que permiten la
clasificacion de los productos de acuerdo a la nor-
mativa para su correcto etiquetado. El kit SENSISpec
INgezim Gluten R5, es un método ELISA que incluye
la solucion extractora, necesaria para el procesa-
miento de las muestras, permitiendo obtener resul-
tados de 40 muestras por duplicado en dos horas. El
kit GlutenTox Pro, es una inmunocromatografia que
incluye todos los reactivos necesarios para realizar
20 determinaciones en 10 minutos, constituyendo
un método rapido que cumple los requisitos para
cumplir las reglamentaciones vigentes.

MAS INFORMACION: www.interciencia.com
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ENTREVISTA

German Gambini, Presidente y CEO
de Smurfit Kappa Argentina y Chile

“La sostenibilidad es intrinseca a nuestro negocio”

¢QUE ES SMURFIT KAPPA Y DESDE CUANDO

ESTA EN LA ARGENTINA?

En Smurfit Kappa nos especializamos en el desarro-
llo de soluciones de empaque a base de papel y car-
ton corrugado para clientes de todas las industrias.
Comenzamos a operar en la Argentina en el afio
1997, pero Smurfit Kappa naci6 oficialmente en
2005, con la fusién de Jefferson Smurfit Group y
Kappa Packaging. Somos un equipo de 46 mil talen-
tos a nivel mundial, distribuidos en 36 paises, y com-
partimos el objetivo de maximizar la experiencia que
nuestros clientes tienen con nosotros, ayudandolos
a vender mas, reducir sus riesgos y costos y mejorar
su impacto ambiental. Nuestro propésito de crear,
proteger y valorar nos motiva a trabajar por un
mafana mejor para todos: nuestros clientes, colabo-
radores y comunidades.
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En un contexto cada vez mas exigente, la
compaiia de origen irlandés cumple 25
anos de presencia en el pais. Enfocada en
ofrecer soluciones de empaque para un
mafana mejor, Smurfit Kappa entiende
que estar a la vanguardia en innovacion y
sostenibilidad es lo que marca la
diferencia. Entrevistamos a German
Gambini, Presidente y CEO de la empresa
en la Argentina y en Chile para conocer
mas acerca del gigante de los empaques.

¢QUE TIPO DE OPERACIONES TIENEN

EN LA REGION?

En el cluster Argentina y Chile, nuestros mas de 1200
colaboradores trabajan distribuidos en nuestras
fabricas de papel, plantas de cartén corrugado, solu-
ciones bag in box, oficinas comerciales y centros de
recoleccion de fibras. Estamos estratégicamente
localizados para lograr mayor alcance y cercania
con nuestros clientes y poder ofrecerles localmente
experticia global.

Planta Chile




" Planta Coronel Sudrez
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En Argentina y en Chile, la compaiiia cuenta con operaciones estratégicamente localizadas y equi-
pos altamente calificados que desarrollan soluciones de empaque innovadoras y sustentables para
clientes tanto industriales como agricolas. Ademas, brinda asesoramiento técnico. Todo esto per-
mite a sus clientes desbloquear restricciones y paradigmas, agregando alin mas valor a toda su

cadena productiva y comercial.

¢COMO OPERA EL MODELO SMURFIT KAPPA

Y CUAL ES SU DIFERENCIADOR?

Trabajamos bajo el modelo de economia circular, lo
gue nos permite estar presentes en todas las etapas
de la cadena de suministro, desde la recoleccion de
la materia primay su reciclaje, hasta la conversiony
logistica. Somos un negocio integrado vertical-
mente: tenemos centros de acopio de material,
molinos de papely plantas de cartén corrugado, que
son acompafiados por certificaciones orientadas a
medioambiente, eficiencia energética y calidad;
esta es nuestra garantia de suministro. Ademas,

nuestros equipos de disefio, innovacion y asistencia
técnica trabajan en el desempefio de los em-
paques, y también en su presentacion para maxi-
mizar la experiencia de su uso, tanto durante el pro-
ceso productivo y de logistica como en el punto de
venta con el consumidor final. La innovacion es uno
de nuestros diferenciadores. Por ejemplo, tenemos
una red de mas de 800 disefiadores en todo el
mundo que trabajan juntos y comparten una serie
de herramientas propias de disefio e innovacién
para recopilar ideas y datos globales, y adaptarlos
segun las necesidades locales.

LA ALIMENTACION LATINOAMERICANA N° 358 [IZC NN



ENTREVISTA

¢LA PANDEMIA LES HA DEJADO ALGUN
APRENDIZAJE?

Destaco la resiliencia y capacidad de nuestro equi-
po, que se adapté a las nuevas modalidades de tra-
bajo muy agilmente, permitiéndonos seguir brin-
dando la misma calidad de servicio. En cuanto al
mercado, los habitos de consumo cambiaron y hoy
vemos una tendencia muy clara de crecimiento ace-
lerado del e-commerce y de la demanda de packa-
ging mas sostenible. A raiz de esto, el Grupo Smurfit
Kappa aceleré sus planes estratégicos y en nuestro
cluster nos vimos beneficiados con su apoyo para
mejorar nuestros procesos de fabricacién de papely
ampliar nuestra capacidad de produccién de cajas.
Continuamos con la implementacién de un plan de
cinco afnos con fuertes inversiones ya realizadas
durante 2020 y 2021, y adn tenemos tres afios muy
intensos por delante. Gracias a esto, podemos seguir
adaptandonos a las necesidades y exigencias de
nuestros clientes y ser mucho mas eficientes en tér-
minos de productividad y de eficiencia energética.

SABEMOS QUE SMURFIT KAPPA ES RECONOCIDA
POR SU FOCO EN SOSTENIBILIDAD, ; COMO COLA-
BORAN EN ESE ASPECTO LOCALMENTE?

La sostenibilidad es intrinseca a nuestro negocio.
Arrancamos desde el corazén, que es nuestro modelo
de economia circular, y luego la extendemos hacia
todo lo que hacemos: nuestras soluciones 100% reci-
clables y biodegradables, nuestros procesos responsa-
bles con el medio ambiente y nuestro trabajo en favor
de las comunidades. Sobre este Ultimo punto, quiero
destacar el trabajo de los comités de Responsabilidad
Social Empresarial llamados “Soy Parte”, compuestos
por colaboradores voluntarios que donan su tiempo
para gestionar y llevar adelante acciones en beneficio
de nuestras familias y vecinos. En este Gltimo tiempo,
gracias al trabajo de estos comités y el apoyo de la
Fundacion Smurfit Kappa, hemos tenido el honor de
ampliar la sala materno infantil del Hospital de Coronel
Suarez. Ademas, desde Bernal nos sumamos como
Embajadores Atomicos en el proyecto del inventor
Gino Tubaro para desarrollary donar prétesis impresas
con tecnologia 3D, y estamos por comenzar obras para
mejorar la infraestructura de la Casita del Nifio Rincon
del Sol en Sunchales.
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¢CUAL ES SU VISION A FUTURO?

Tengo una visién positiva. La industria del papel y
del carton tiene un futuro muy prometedor y mucho
potencial por descubrir y aprovechar. En Smurfit
Kappa, nuestros talentos estan preparados para
eso, lo que nos permite sofiar y volar muy alto con
nuestras soluciones de empaque.

SOBRE SMURFIT KAPPA

Smurfit Kappa, una empresa del FTSE 100, es uno de
los proveedores lideres mundiales en soluciones de
empaque a base de papel, con alrededor de 46.000
empleados en cerca de 350 puntos de produccién en
todo el mundo, distribuidos en 36 paisesy con ingre-
sos de €8.5 billones en 2020. Esta presente en 23 pai-
ses de Europa y 13 en las Américas. Es la Unica
empresa panregional del sector a gran escala en
Ameérica Latina. Sus productos -que son renovables y
producidos de forma sostenible- mejoran la huella
ambiental de sus clientes. Con un gran equipo pro-
activo, utiliza su amplia experiencia y experticia, res-
paldada por su escala global, para abrir oportunida-
des a los clientes. Colabora con clientes con vision
de futuro al compartir un conocimiento superior del
producto, comprensién del mercado y perspectivas
en tendencias de empaque para asegurar el éxito
empresarial. Tiene un portafolio inigualable de solu-
ciones de empaque a base de papel, el cual se actua-
liza en forma constante con innovaciones lideres en
el mercado. Esto, a su vez, es mejorado a través de
los beneficios de su integracion, con un disefio de
papel 6ptimo, logistica y puntualidad en el servicio,
y con plantas de empaque que obtienen la mayor
parte de sus materias primas de fabricas de papel
propia. La empresa tiene una orgullosa tradicién de
apoyar iniciativas sociales, ambientales y comunita-
rias en los paises donde opera. A través de estos pro-
yectos apoya los Objetivos de Desarrollo Sostenible
de la ONU, enfocandose en los puntos donde cree
que tiene el mayor impacto.

MAS INFORMACION:
smurfitkappa.com.ar
Instagram, LinkedIn, Twitter, Facebook, YouTube
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INGREDIENTES FUNCIONALES

Galacto-oligosacaridos (GOS):
caracteristicas, propiedades y
tecnologias de obtencion para
su uso como ingrediente funcional

en alimentos

Sandra Elisabeth Gympel - Esperanza, Santa Fe, Argentina
sygconsultoraalimentos@gmail.com, sgympel@gmail.com

RESUMEN

En el presente trabajo se exponen las caracteristicas,
propiedades y usos, efectos beneficiosos en la salud
y procesos tecnolégicos utilizados para la obtencion
de galacto-oligosacaridos (GOS), sustancias recono-
cidas como prebidticos. Asimismo, se incluyen resul-
tados de experiencias en las que se aplicaron proce-
sos enzimaticos sobre el suero de queseria; en parti-
cular, se estudi6 el efecto de varias enzimas 3-galac-
tosidasas y condiciones de reaccion en la hidrolisis
de lactosa. En una de dichas experiencias se analiz
la produccién de GOS. Dado que el compuesto de
interés posee una estructura hidrocarbonada, en
una primera etapa se hizo una descripcién de la
estructura quimica, las caracteristicas y los efectos
sobre la salud de los carbohidratos de relevancia en
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la alimentacion humana. También se profundiza
sobre la ocurrencia natural de oligosacaridos de
galactosa, estructuras quimicas y efectos, y la apari-
cion en el mercado del ingrediente GOS obtenido en
formaindustrial. Asimismo, se aborda la tematica de
formulas infantiles, la cual constituye una de las
aplicaciones mas difundidas del ingrediente GOS, ya
que en estas formulaciones se lo emplea para imitar
los oligosacaridos de galactosa presentes natural-
mente en la leche humana. El proposito de esta acti-
vidad experimental fue analizar las condiciones para
obtener suero reducido en lactosa y con presencia
de compuestos bioactivos como los GOS, de manera
de evaluar otra opcién para el aprovechamiento de
este subproducto de la industria lactea, altamente
contaminante cuando se lo desecha.

INTRODUCCION

GOS como ingrediente funcional.

Efectos beneficiosos en la salud humana

Los GOS estan clasificados como carbohidratos no
digeribles (NDO, Non Digestible Oligosaccharides) ya
que resisten los procesos digestivos en el estomago
y en el intestino delgado, de forma que el 90% de lo
que se consume llega hasta el colon sin ser modifica-
do (Van Loo et al., 1999). Esta indigestibilidad se
debe a que los GOS tienen configuracion B y las enzi-
mas digestivas gastrointestinales humanas son
mayoritariamente especificas de enlaces a.-glicosidi-
cos (Sako et al., 1999). Los GOS son fermentados por



Figura 1 - Estructura tipica de GOS con distinto nimero de subunidades (A) disacarido (di-GOS) Gal-f (1-3)
Glu, (B) trisacarido (tri-GOS) Gal-B (1-6) Gal-B (1-4) Glu, (C) tetrasacarido (tetra-GOS) Gal-p (1-6) Gal-B (1-6)

Gal-f (1-4) Glu, (Adaptado de Illanes et al., 2016).
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la microbiota beneficiosa del colon generando un
efecto prebidtico. El término prebidtico, definido
como ingrediente no digerible que afecta en forma
beneficiosa al huésped mediante la estimulacién del
crecimiento y/o la actividad de un nimero limitado de
bacterias en el colon, fue introducido por Gibson y
Roberfroid en 1995, sin embargo, hace mas de cin-
cuenta afnos que es conocido el efecto beneficioso de
algunos carbohidratos sobre la microbiota intestinal.
Los prebidticos se caracterizan por no ser digeridos
por los jugos digestivos y llegar intactos al colon
donde son fermentados en forma selectiva por la
microbiota colénica considerada beneficiosa (bifido-
bacterias y lactobacilos) en detrimento de la no dese-
able (bacteroides, clostridios, Escherichia coli) (Ganzle
y Follador, 2012; Roberfroid et al., 2010).

Ademas, los GOS son ligeramente dulces
(aprox. 40% en relacion a la sacarosa) y bastante
estables, incluso a altas temperaturas y pH acido
(Voragen, 1998), no son cariogénicos y poseen exce-
lente sabor. Por estas razones, los GOS son muy
atractivos como ingredientes alimentarios con rol
prebidtico y también con funciéon de edulcorante
(Splechtna et al., 2006). Los GOS se producen por
accién de enzimas 3-galactosidasas de diferente ori-
gen (levaduras, hongos y bacterias) (Ganzle et al.,
2008; Vera y lllanes, 2016; Vera et al., 2012); método
considerablemente mas simple que la sintesis qui-
mica (Sears y Wong, 2001). La actividad de transga-
lactosilacién, actividad secundaria a la actividad

hidrolitica principal que poseen estas enzimas, es la
responsable de su formacién.

Los GOS estan compuestos por mondémeros
de galactosa unidos por enlace glicosidico, algunos
con una molécula de glucosa terminal, y poseen un
Grado de Polimerizacion 2-9 (Veray Illanes, 2016). En
general, se representan con la férmula Gal-(Gal)n-
Glu, donde Gal representa el resto de galactosa, Glu
el resto de glucosa y n es un nimero entero que indi-
ca el numero de unidades de Gal unidas a la Glu ter-
minal. Dependiendo de las enzimas utilizadas y las
condiciones de la reaccién, se consiguen mezclas de
tri, tetra o pentasacaridos con enlaces 3 (1-3), 3 (1-4)
y B (1-6). Esta variabilidad en enlaces glicosidicos
puede ser uno de los motivos por los cuales los GOS
poseen una gran resistencia a la digestion acida
(Barreteau et al., 2006). En la Figura 1 se observa la
estructura de los GOS en distintas representaciones.

Como ya se ha mencionado, los GOS son
muy estables a altas temperaturas y diferentes pH,
permaneciendo sin cambios en diferentes condicio-
nes: 160°C por 10 minutos a pH neutro, 120°C por 10
minutos a pH 3, 100°C por 10 minutos a pH 10.
También son estables durante periodos largos de
almacenamiento (Macfarlane et al., 2008).

Los GOS pueden ser adicionados como
ingredientes en diversos tipos de alimentos; su ele-
vada solubilidad permite una facil inclusiéon en
varias aplicaciones entre las que se incluyen las for-
mulaciones infantiles, como se indicé anteriormen-
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te, y bebidas para deportistas, productos lacteos, ta, manteca y/o caseina, que contiene componentes
bebidas fermentadas, panaderia y reposteria, mer- de alto valor nutricional propios de la leche”. El
meladas, barras de cereales, espumas y emulsiones, suero de queseria, que tiene un color claro verde-
en productos untables y mantequilla, quesos, pasta amarillento, representa alrededor del 90% del peso
de higado, salchichas, helados, etc. (Corzo et al., de la leche utilizada para la elaboracién de queso
2015; Splechtna et al., 2006). Por actuar como una (Castells, 2019) y contiene un elevado nivel de séli-
fibra de bajas calorias (aprox. 2 kcal/g) los GOS ofre- dos totales (63-70 g/L) siendo la lactosa uno de sus
cen grandes oportunidades para la reduccion calori- principales componentes (44-52 g/L), ademas de
ca. Durante la fermentacion con levadurasy en el hor- proteinas (6-8 g/L), grasa (4-5 g/L) y sales minerales
neado del pan los GOS no son destruidos, proporcio- (4-6 g/L) (lllanes, 2011; Musset y Castells, 2017;
nando un sabory una textura excelentes a los produc- Perotti et al., 2018).
tos de panaderia. Los productos lacteos fermentados Debido a este elevado contenido de lactosa,
con adicién de bacterias probioticas y GOS son otro el suero de queseria es el sustrato mas cominmente
buen ejemplo de la utilizacion de estos compuestos. utilizado para la produccion de GOS. El suero es un
Los alimentos para los infantes y alimentos especifi- efluente que se deteriora rapidamente a causa de la
COos para personas mayores son prometedores cam- accion microbianay su disposicion final requiere tra-
pos de aplicacién de los GOS, ya que estas personas tamientos previos que eviten la contaminacion
son mas susceptibles a tener desequilibrios en su ambiental. La necesidad de darle un destino a este
microbiota intestinal, que podrian restaurarse por la subproducto surge de los serios problemas de polu-
ingestiéon de GOS (Sako et al., 1999). cion que el mismo puede provocar. El suero es un
contaminante orgdanico con altos niveles en la
Suero como materia prima para la sintesis de GOS demanda bioquimica de oxigeno (DBO) (40000-

El Cédigo Alimentario Argentino (CAA), en el Articulo 60000 ppm) y quimica de oxigeno (DQO) (50000-
582 (Res. Conj. 18/2018), define al suero como el 80000 ppm) (Cristiani-Urbina et al., 2000; Musset y
“liquido obtenido de la elaboracién de quesos, rico- Castells, 2017).

Figura 2 - Procesamiento del suero y productos derivados (adaptado de “Handbook of Dairy Processing”,
Tetra Pak 2015)
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Los sueros se pueden clasificar en suero dulce
(suero obtenido de la coagulacién de la leche con
enzimas coagulantes, también llamado suero enzi-
matico) y suero acido (obtenido de la coagulacion
de la leche por métodos quimicos) (Parra Huertas,
2009). El suero acido contiene mayor concentracion
de minerales en comparacién al suero enzimatico
debido a la disolucion del fosfato de calcio coloidal
que forma parte de las micelas de caseina. El suero
dulce contiene restos de coagulante (cuajo) activoy
un gran numero de bacterias provenientes del creci-
miento del fermento lactico durante la fabricacién
del queso.

En la Argentina, anualmente se producen
alrededor de 10.000 millones de litros de leche, sien-
do el 70% procesado por aproximadamente 20
empresas grandes y el 30% restante por pymes.
Cerca del 50% del total de leche producida es desti-
nada a la elaboracion de quesos, generando un esti-
mado de 12 millones de litros de suero por dia. Sélo
el 45% de este volumen es procesado para la obten-
cién de productos con valor agregado, fundamen-
talmente por grandes empresas, y el resto es envia-
do a alimentacion animal o vertido como efluente
liquido, lo cual no constituye una decision
medioambiental sustentable (Castells, 2019). El
suero se destina a alimentaciéon animal porcina y
bovina (por ejemplo, en la racion de cerdos se puede
utilizar hasta un 30% de suero liquido), y como

materia prima para la obtencion de otros subpro-
ductos como lactosa y concentrado proteicos, entre
otros. En la figura 2 se presentan los distintos trata-
mientos y derivados que se pueden obtener del pro-
cesamiento del suero.

ENZIMAS 3-GALACTOSIDASAS

Las enzimas son moléculas organicas, generalmente
de naturaleza proteica, que actian como cataliza-
dores en reacciones quimicas, es decir aceleran la
velocidad de reaccion, promoviendo la transforma-
cion de determinadas moléculas en productos espe-
cificos. Son catalizadores biolégicos capaces de
operar en condiciones moderadas. La alta especifici-
dad con la que se llevan a cabo dichas transforma-
ciones, el volumen reducido de desechos que gene-
ran dichos procesos y las condiciones poco agresi-
vas en las que se operan, han permitido que estos
biocatalizadores se posicionen como elementos
preponderantes en diversos sectores industriales.
En efecto, se considera que en aquellos procesos
industriales en donde esta involucrada al menos
una reaccion quimica, existe la posibilidad de inte-
grar una enzima al proceso de transformacién
(Castillo Rosales y Rodriguez Alegria, 2014). Eluso de
enzimas presenta ventajas comparado con los pro-
cesos quimicos convencionales (Fernandez, 2010),
principalmente en las industrias de alimentos y far-
macéutica.

Tabla 1 - Preparaciones comerciales de enzimas [3-galactosidasas de grado alimenticio

Nombre comercial Marca Fuente . p_H Temperatoura optima
optimo (°C)
Levaduras
Maxilact L-2000 Gist-Brocades, The Kfuyveromyces 6.5-7.3 35
Netherlands Lactis
ectonme Novo-Nordisk, Kluyverf)myces 6.6 37
Denmark Marxianus
: Candida
Neutral Lactase Pfizer, USA = 6,2 47
Pseudotropicalis
Mohos
Lactose Niger Rapidace, France Aspergillus Niger 3,0-4,0 55-60

Enzyme Development

Denmark

Fungal Lactase Corporation, New Aspergillus Oryzae 5,0 50-55
York, USA
Bacterias
Novozym 231 Neve:Nordisk. Bacillus Spp. 6,0 40
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Figura 3 - Proceso tecnoloégico de produccién de GOS

(adaptado de Lamsal, 2012)
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La transgalactosilacion de la lactosa
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produccion de GOS es un paso intermedio de
una reaccion mas compleja, ya que a mayor
tiempo de reacciéon todos los azlcares for-
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sacaridos (Zhou y Chen, 2001). En el primer
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Las enzimas b-galactosidasas (b-D-galactosido
galactohidrolasas, EC 3.2.1.23) poseen un gran
potencial para su uso en la industria de alimentos,
teniendo un impacto tanto en el aspecto nutricional
como tecnoldgico (Grosova et al., 2008). Estas enzi-
mas estan ampliamente distribuidas en la naturale-
za, por lo que se las puede obtener a partir de una
gran variedad de fuentes, lo que define sus propie-
dades (Panesar et al., 2006). Entre las diferentes
fuentes, los microorganismos ofrecen un mayor
numero de ventajas, tales como su facil manipula-
cién, gran velocidad de multiplicacién y gran rendi-
miento en la produccién de la enzima. En la actuali-
dad se comercializan varios preparados enzimaticos
con actividad b-galactosidasa, siendo los mas exten-
samente utilizados los derivados de Kluyveromyces
sp. y Aspergillus sp. En la Tabla 1 se presentan algu-
nas de las preparaciones comerciales de enzimas b-
galactosidasas de grado alimenticio que se emplean
a escala industrial con el propésito de hidrolizar la
lactosa en productos lacteos (Panesa et al., 2006).

La lactosa se transforma en un problema
para quienes padecen intolerancia, ya que el 75% de
la poblacién mundial sufre de alglin grado de intole-
rancia a la lactosa. Por ello, la industria lactea de-
sarroll6 tecnologias para producir lacteos reducidos
o libres de lactosa de manera de brindar una alter-
nativa para que el consumidor intolerante a este
azUcar no excluya los lacteos de su dieta (Erich et al.,
2015; Ganzle et al., 2008; Harju et al., 2012).
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nucleofilicos que contienen un grupo hidro-
xilo. La transferencia al agua produce galactosay la
transferencia a un azulcar, origina di, tri y oligosaca-
ridos de mayor peso molecular. Estos oligosacaridos
formados pueden ser sustratos para la enzima, por
lo que dependiendo de las condiciones se pueden
hidrolizar lentamente. Uno de los factores que mas
influye en la formacioén de GOS es la concentracion
inicial de lactosa. A medida que ésta disminuye y la
concentracion de agua en el sistema aumenta pre-
valece la reaccion de hidrdlisis. Por el contrario, la
reaccion de transgalactosilacion se favorece con una
disminucion de la concentracion de agua y altas
concentraciones de lactosa. Asimismo, se ha repor-
tado un aumento en la actividad de transgalactosila-
cion de la enzima, y por consiguiente una mayor pro-
duccién de GOS, al reducir la actividad de agua por
adicién de solventes organicos que disminuyan su
concentraciéon en el medio de reaccién (Goulas et al.,
2007; Ladero et al., 2002). En la Figura 3 se muestra
un esquema basico de la produccién industrial de
GOS, segin Lamsal (2012).

La produccién de GOS usa soluciones alta-
mente concentradas de lactosa (aprox. 20-40
g/100g) como sustrato. Pueden emplearse varios
disefos y configuraciones del reactor: reactor batch
con agitacion continua o reactor de lecho fluido; el
modo de operacién influird en la composicién de la
mezcla resultante. Luego, el producto de reaccién es
tratado con carbon activado y cromatografia de
intercambio ionico para su decoloracién y desmine-



Tabla 2 - Composicién fisicoquimica 'y
microbioldgica del suero preconcentrado

Parametros Resultados
Grados Brix (°Bx) 18,3
pH 6,17
Acidez titulable (°D) 30,2
Solidos totales (g/100 mL) 16,84
Lactosa (g/100 mL)* 1371
Glucosa (g/100 mL) <0,025
Proteinas (g/100 mL) 2,18
Cenizas (g/100 mL) 0,85
Grasa (g/100 mL) 0,10

Bacterias aerobias mesofilas totales
(UFC/mL) 150
Bacterias coliformes totales (UFC/mL)

<10

ralizacion. Se procede a lafiltracion y concentracion
por evaporacion hasta 67-74 g/100 g sélidos para el
jarabe (transparente) y hasta aprox. 50 g/100 g de
sélidos para el producto que sera secado por spray
para obtener un polvo de color blanco.

Estos productos comerciales de GOS contie-
nen elevados niveles de monosacaridos (glucosa y
galactosa) y lactosa. Para aplicaciones especiales se
requiere su purificacién. La separacién por cromato-
grafia SMB (Simulated Moving Bed Chromatography)
es un procedimiento muy eficiente con el que se logra
obtener un producto con elevado nivel de GOS (aprox.
90%), pero muy costoso a nivel industrial. De esta
manera, considerables esfuerzos se han llevado a
cabo para desarrollar tecnologias alternativas de puri-
ficacién entre las que se pueden mencionar la nanofil-
tracion, fermentacion selectiva con levaduras, filtra-
cién con carbén activado y precipitacion selectiva con
etanol (Vera et al., 2016).

MATERIALES Y METODOS

Las experiencias se llevaron a cabo con el objetivo pri-
mordial de desarrollar estos productos bajos/reduci-
dos en lactosa y la obtencion de GOS.
Especificamente, las actividades consistieron en eva-
luar la capacidad de hidrélisis de lactosa de tres pre-
paraciones enzimaticas comerciales de 3-galactosida-
sas provenientes de K. lactis, de diferentes proveedo-

res. Se realizaron ensayos por duplicado a escala labo-
ratorio y piloto, empledndose suero de queseria como
materia prima. Se analizé también la produccion de
GOS. El suero dulce (5,9-6,2% contenido de soélidos)
utilizado en los ensayos, generalmente procedia de la
elaboracién de queso fresco o barra.

En primer lugar, en la zona de recibo se pro-
cedio a la descarga y filtracion sanitaria con un filtro
de acero inoxidable para eliminar los finos de casei-
nas. Luego el suero ingresé en la zona de procesa-
miento, donde se realizé el descremado en desnata-
dora centrifuga. El suero desnatado se pasteurizé en
un intercambiador a placas a una temperatura de 72
+ 2°C durante 15 segundos. A continuacion, se pro-
cedio a la desmineralizacién y preconcentracion en
un equipo de filtracion por membrana, consiguién-
dose una reduccion de iones monovalentes (sodio y
cloruros) y concentracion a 18-20% de solidos.

Para llevar a cabo las experiencias, se toma-
ron alicuotas (aprox. 1L) del suero preconcentrado
de diferentes lotes (Tabla 2). En primer lugar, el
suero se termostatiz6 con agitacion a la temperatu-
ra adecuada para realizar el proceso enzimatico,
segun corresponda. Luego se adiciond la enzima 3-
galactosidasa, en las condiciones indicadas.

RESULTADOS
Se incubaron en paralelo dos enzimas a partir de
otro lote de suero preconcentrado, se termostatiza-
ron a las temperaturas de trabajo segiin el caso: 42 +
2°C paray 36 +2°C, se adiciono la enzimay la incu-
bacién se prolong6 por 24 horas, seglin corresponda
para cada caso. Se analizé el contenido de GOS pro-
ducidos al final de la incubacion; para este proposi-
to se empled un método cromatografico (cromato-
grafo liquido con detector de indice de refraccion,
HPLC-IR) el cual permite analizar simultaneamente
otros carbohidratos (glucosa, galactosa y lactosa)
presentes en la muestra. Dado que la empresa no
posee este equipamiento, el analisis se llevd a cabo
en el INLAIN (FIQ, UNL). Previo a la realizacion de los
analisis, la muestra se calenté a 60°C para inactivar
la enzima. Los resultados obtenidos se presentan en
la tabla 3.

La eleccion de la enzima es crucial en el ren-
dimiento y tipo de GOS producidos. Se han reporta-
do variaciones en los tipos de GOS obtenidos en
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Tabla 3 - Resultados obtenidos durante la incubacion del suero con las enzimas Decazyme YNL (E1) a 42
+2°C y Maxilact L2000 (E2) a 36 + 2°C, dosis de trabajo: 2 mL/L suero

Enzima Decazyme YNL (E1)

Tiempo de incubacién

Parametros
1h 3h 24 h
pH 5,91 5,91 5,88
Glucosa (g/100 mL) 3,82 4,48 6,60*
Lactosa (g/100 mL) S/D S/D 1,25*
GOS (g/100 mL) S/D S/D 0,96*
Galactosa (g/100 mL) S/D S/D 6,20*
Bacterias aerobias mesoéfilas totales (UFC/mL) S/D S/D 1,00E+05
Bacterias coliformes totales (UFC/mL) S/D S/D 4,50E+03

Enzima Maxilact L2000 (E2)

Tiempo de incubacion

Parametros

1h 3h 24h
pH 5,96 5,90 5,86
Glucosa (g/100 mL) 3,98 4,32 6,60*
Lactosa (g/100 mL) S/D S/D 1,20%
GOS (g/100 mL) S/D S/D 0,95*
Galactosa (g/100 mL) S/D S/D 6,20*
Bacterias aerobias mesdfilas totales (UFC/mL) S/D S/D 9,50E+04
Bacterias coliformes totales (UFC/mL) S/D S/D 5,00E+03

Jeterminada por HPLC - IR en el INLAIN.
/D: sin datos.

cuanto a grado de polimerizacién y enlaces entre las
unidades monoméricas dependiendo del tipo de
enzima usada. Por ejemplo, la enzima procedente
de B. circulans produjo GOS-2 y GOS-3 y en menor
cantidad GOS-4 y GOS-5, Kluyveromyces spp. generd
GOS-2 y en menor medida GOS-3, mientras que la
enzima proveniente de A. oryzae produjo principal-
mente GOS-3 y una pequefia cantidad de GOS-4
(Chengetal., 2006).
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CONCLUSIONES

El presente trabajo permitié analizar informacion
relevante sobre las caracteristicas, propiedades
tecno-funcionales y bioldgicas de los galactooligo-
sacaridos (GOS), su ocurrencia natural y los procesos
de obtencion para su empleo como ingrediente fun-
cional, abordando también los aspectos teéricos de
la reaccion enzimatica involucrada (sustrato, enzi-
ma, condiciones de reaccion).




También se profundizé en los efectos beneficiosos
de las formulas infantiles adicionadas de GOS, dado
que es uno de los usos mas difundidos de estos
ingredientes funcionales. Los ensayos realizados
estuvieron dirigidos a evaluar una opcion adicional
a la empleada en esta industria para el aprovecha-
miento del suero de queseria (residuo de la industria
lactea altamente contaminante), para la obtencién
de un producto de valor agregado: suero hidrolizado
en lactosa y con GOS. Los resultados obtenidos fue-
ron alentadores y estuvieron en concordancia con lo
reportado en la bibliografia: el proceso de hidrolisis
de lactosa se favorece al prolongarse el tiempo de
incubacion y al incrementarse la dosis de enzima,
con el concomitante incremento en los niveles de
glucosa y galactosa. Ademas, se comprob6 que las
enzimas empleadas tuvieron la capacidad para sin-
tetizar GOS a través de la reaccion de transgalactosi-
lacién, reaccion secundaria que poseen algunas -
galactosidasas. Sin embargo, no se pudo evaluar el
efecto sobre la produccién de GOS de las variables:
tiempo de incubacién y dosis de enzima, ya que
encarecia el costo de la experiencia. Este estudio
resultaria de vital importancia a la hora de encon-
trar las condiciones éptimas que permitan maximi-
zar los rendimientos de GOS en el producto, lo que
redundaria en un incremento de las propiedades
funcionalesy el valor agregado del mismo.

La informacién y resultados presentados en
este trabajo podrian ser de interés para industrias
locales que procesan suero, ya que actualmente hay
un notorio interés en la busqueda de alternativas
para su aprovechamiento y su conversién a produc-
tos o ingredientes valiosos desde el punto de vista
nutricional y funcional. Este hecho estd sustentado
en las tendencias crecientes relacionadas al consu-
mo de alimentos saludables, mejorados en su perfil
nutricional y con propiedades biolégicas adiciona-
les, impulsado por consumidores cada vez mas
informados y exigentes.
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Empresa argentina de aditivos
alimentarios, elaboracion de
formulaciones especiales del area
de estabilizantes, espesantes y
gelificantes. Coberturas para que-
sos y medios de cultivo a medida
de las necesidades de la industria.

BISIGNANO SA

Ruta Provincial 6 km 36.6 (S3013)
San Carlos Centro - Santa Fe -
Argentina

Tel.: (+54 3404) 420129/420982
bisig@bisignano.com.ar
www.bisignano.com.ar
Maquinas envasadoras para la
industria de alimentos.
Termoformadoras. Plantas llave en
mano. Equipos de proceso.

BOLSAPLAST /| BOLSASGREEN
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Tel.: (54 375) 442-0414

WApp: (54 911) 2159-3365
info@bolsasgreen.com
www.bolsasgreen.com
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ecologicas, reciclables y reutilizables.
Bolsas personalizables con logos de
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Gutiérrez, Maipu - Mendoza - Arg.
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www.fabricajusto.com.ar
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FLAIR SRL

Int. Lumbreras 1800
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General Rodriguez - Bs. As. -
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Tel.: (54 237) 485-8850
www.flair.com.ar

Soluciones inteligentes de
saborizacion para la industria
alimentaria y farmacéutica. Nuevas
tecnologias para nuevos
consumidores: proteinas 100%
vegetales, reduccion de sal, azdcar
y lactosa.

FONTANET CALDERAS Y TANQUES
Av. Santa Fe 1486 (52300KUOQ)
Rafaela - Santa Fe - Argentina
Tel.: (+54 3492) 50-4800
ventas@calderasfontanet.com.ar
www.calderasfontanet.com.ar
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FRIO RAF SA
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info@frioraf.com

www.frioraf.com

Experiencia, tecnologia, servicio y
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GRANOTEC ARGENTINA S.A.
Einstein 739 (1619)

Parque Industrial OKS,
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Tel.: (54 3327) 444415 al 19
granotec@granotec.com.ar;
sac@granotec.com.ar;
www.granotec.com/argentina
Nos especializamos en el desarro-
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tecnolégicas y aplicaciones
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elaboracion de alimentos sanos,

funcionales y eficientes,
satisfaciendo las nuevas deman-
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optimizando los procesos
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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 productosy
servicio de envasado industrial.
Tambores metdlicos y plasticos,
bidones de polietileno, Baldes
plasticos y botellones de
policarbonato.

HIDROBIOT

Hernandarias 1777 (53016)
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 separaciény
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, construccién,
montaje y puesta en marcha de
plantasy equipos para el
procesamiento de polvos 'y
granulados.

INTERCIENCIA

E. Comesana 4538 (B1702)
Ciudadela - Bs. As. - Argentina
Tel.: (54 11) 4011-4610
info@interciencia.com;
www.interciencia.com
Instrumental analitico y de
medicién. Kits rapidos para
microbiologia. Equipos para con-
trol de limpieza y sanitizacion.
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
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LABELGRAF

San Luis 661 (1706)

Haedo- Bs. As. - Argentina

Tel.: (54 11)7517-0403 / 7526-7724 /
7528-7642
ventas@labelgraf.com.ar
www.labelgraf.com.ar
Etiquetas adhesivas para la
industria alimentaria.

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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MERCK S.A.

Tronador 4890 Piso 4to.
(C1430DNN) Saavedra - CABA -
Argentina

Tel.: (54 11) 4546-8100
Biomlatam@merckgroup.com
https://www.sigmaaldrich.com/AR/
es/applications

Nuestros productos y servicios
ayudan a los clientes de alimentos
y bebidas a cumplir con los mas
altos estandares de seguridad y
ayudan a que las empresas de
productos quimicos especializados
sigan siendo competitivas.

MERCOFRIO SA

Av. Roque Saenz Pefia 719

(S2300) 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

NIVIATECH

Andrés Baranda 124

Quilmes Oeste - Bs. As. - Argentina
info@niviatech.net
www.niviatech.net

Nuevo laboratorio de vanguardia
al servicio de la industria
alimentaria. Ensayos
microbiolégicos y fisicoquimicos
de alimentos, bebidas,

pet food y agua.

SABA Servicios Ambientales

LA ROCHE 831 (1708)

MORON - BS. AS.- ARG.

Tel.: (54 11) 6842-7222
info@serviciosambientales.com.ar
www.serviciosambientales.com.ar
Control de plagas, MIP (Manejo
Integrado de Plagas),
desinsectacion, desinfeccion,
desratizacién, 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
endencias, Normas HACCP-BPM,

auditorias. El Sistemas de gestion
de la calidad de SABA ha sido
certificado segun las normas

SO 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 solidos -
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

STAINLESS STEEL
MANUFACTURERS S.R.L.
Ministro José Ber Gelbard 338
Parque Industrial Villa Maria.
Villa Maria - Cérdoba - Argentina
Tel.: (+549 353) 4018082
ssm@ssm.com.ar -
WWW.Ssm.com.ar

Especialistas en el desarrolloy
fabricacion de Sistemas de Manejo
de Polvo, Envasado y Embalaje
para la industria alimentaria.

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
verificacion y monitoreo de calidad
de los alimentos.
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VMC REFRIGERACION

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

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

WARBEL S.A.

CASA CENTRAL: Ruta 11 Km 1006,5
Resistencia Chaco.

Tel.: (0362) 446 1500

CORDOBA: Duarte Quir6s 3642
Tel.: (0351) 4808190

MENDOZA: El Algarrobo 1039

B° Brisas del Parque - Maipu
Cel.: (0261) 6243742

ROSARIO: San Lorenzo 4712
Tel.: (0341) 4398250 | 4389600
PUERTO MADRYN: Neuquén 888
Cel.: 02284 56-7962
info@warbel.com.ar
www.warbel.com.ar

Cintas transportadoras para la
industria alimentaria, Servicio
técnico, mantenimiento,
comercializacion de accesorios,

WINI INGREDIENTES

(Calle 196) E. De la Carcova 1267 -
(1655) José Ledn Suarez

Bs. As. - Argentina

Tel. mévil: +54 911 3110-5200
contacto@winiingredientes.com.ar
www.winiingredientes.com.ar
Somos una empresa dedicada a la
elaboracion y comercializacion

de ingredientes para la industria
alimenticia. Trabajamos con
clientes dedicados a la elaboracién
de panificados, golosinas, lacteos,
helados, frigorificos, entre otros.
Disponemos de una amplia

cartera de productos.



17° Exposicion Internacional del Envase y Embalaje

12° Exposicion Internacional de Maquinaria y Equipamiento para el Procesamiento de Alimentos y Bebidas

Toda la industria del packRaging,
en un solo lugar

NEW Vg

DATE! 26 al
29 de abril

2022

Centro Costa Salguero

Buenos Aires | Argentina

Save the DATE

www.envase.org

Organiza

INSTITUTO ARGENTINO DEL ENVASE
. Av. Jujuy 425 (CIO83AAE)
Ciudad Autonoma de Buenos Aires, Argentina
DEL ENVASE www packRaging.com.ar

INSTITUTO ARGENTINO

Contactenos: ventas@envase.org (54-11) 4957-0350 ext. 103



Ofreceé
salchichas
100%

vegetales
de la mano de

\Z
FHirmenich ‘?’ c Y

SMARIPROTEINS

Ahora podes crear salchichas basadas
en plantas, con un sabor y una textura
que igualan a las tradicionales.

Con SmartProteins, podras satisfacer
las necesidades de un mercado en
auge y seguir brindando la mejor calidad.

“TECNOLOGIA & Tirmenich

ooooooo . naturally

Conoce mas sobre nuestras tecnologias plant based

@ smartproteins.flaircom.ar
in/FlairSRL.  f /FlairArgentina @ ‘ Idlr
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