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DÍA MUNDIAL 
del

 La �erra sustenta la vida en el Planeta.  

Espacios naturales como bosques, �erras de 

cul�vo y montañas proporcionan a la 

humanidad los alimentos, el agua y las 

materias primas que necesita para sobrevivir.

 Sin embargo, ecosistemas vitales e 

innumerables especies están amenazadas.  

Sequias mas graves y prolongadas, tormentas 

de arena y temperaturas en aumento nos 

dicen que es decisivo que encontremos 

maneras de impedir que las �erras secas se 

conviertan en desiertos, que las fuentes de 

agua dulce se evaporen y que el suelo fér�l se 

convierta en polvo.

 El Día Mundial del Medio Ambiente fue 

establecido por la Asamblea General de las 

Naciones Unidas en 1972.  Esta celebración ha 

llegado a conver�rse en la plataforma con 

mayor alcance de las causas ambientales a 

nivel mundial.

 Este año 2024 el Día Mundial del 

Medio Ambiente se centra en restaurar las 

�erras, detener la deser�ficación y fortalecer 

la resiliencia a la sequia bajo el lema “ Nuestras 

T i e r r a s .  N u e s t r o  F u t u r o .  S o m o s  l a 

#GeneracionRestauracion “.

Ing. Quim. Víctor Cristar

 Cada cinco segundos se erosiona una 

superficie de suelo equivalente a un campo de 

futbol; cada año el agua y el viento arrastran 

más de 24.000 millones de toneladas de la 

capa superior del suelo a medida que la �erra 

se cul�va en exceso y se talan los bosques. 

 Solo el 0,5% del agua de la Tierra es 

agua dulce u�lizable y disponible.  En los 

úl�mos 20 años el almacenamiento de esta ha 

disminuido a un ritmo de un cen�metro por 

año con graves riesgos para el suministro de 

agua y la producción de alimentos.

AMBIENTE
MEDIO
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 Cambios en los patrones de lluvia, aumento del nivel del mar, deshielo de los glaciales y 
fenómenos meteorológicos extremos mas frecuentes, son producidas por las ac�vidades 
humanas, principalmente por la quema de combus�bles fósiles con consecuencias irreversibles 
en cientos de miles de años.

Extraído de información del PNUDA sobre el día del Medio Ambiente, adaptado por el Ing. Quim. Victor Cristar

 Los ecosistemas de todo el mundo están en peligro; los espacios naturales de los que 
depende la existencia de la humanidad están llegando a un punto de no retorno.

No podemos retroceder en el �empo, pero si podemos hacer 
crecer los bosques, revitalizar las fuentes de agua y restaurar los 
suelos.  Somos la generación que puede hacer la paz con las 
�erras.



 caracterís�cas, factores que las condicionan y  caracterís�cas, factores que las condicionan y 
prevención.prevención.

Carnes DFD o carnes Carnes DFD o carnes 
de corte oscuro:de corte oscuro:
 caracterís�cas, factores que las condicionan y 
prevención.

Carnes DFD o carnes 
de corte oscuro:

En otra oportunidad, hemos hablado de 

cómo el estrés también produce pérdidas 

a nivel de la calidad final de la carne que 

llega a manos del consumidor. En este 

caso, nos referimos a las llamadas carnes 

de corte oscuro o carnes DFD (oscuras, 

firmes y secas por sus siglas en inglés) 

muy comunes en el bovino, y las carnes 

pálidas o carnes PSE (pálidas, blandas y 

exuda�vas por sus siglas en inglés) muy 

En esta nota, el Ing. Agr. Esp. M.Sc. 

R i c a r d o  C o n s i g l i  p r o fe s o r  d e  l a 

Diplomatura en Calidad de res y carne 

bovina nos profundiza más sobre las 

carnes DFD: principales factores que 

condicionan su aparición, variaciones del 

PH en la carne, y prevención de lesiones y 

carnes de este �po. 

comunes en el porcino, aunque también 

se presentan en los vacunos.
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TIPOS DE CARNES SEGÚN ALTERACIÓN DE SU pH DEBIDO AL ESTRÉS / MALTRATO

C u a n d o  e l  a n i m a l  e s  s a c r i fi ca d o  e n 

condiciones normales (con niveles mínimos de 

estrés) la concentración de glucógeno 

muscular se man�ene casi intacta. Al morir el 

Así como la glucosa sanguínea es la fuente de 

energía de las células, el glucógeno es la 

reserva de energía que se acumula en los 

músculos para situaciones de emergencia. Los 

animales que sufren estrés o maltrato previo a 

su muerte consumen una mayor o menor 

can�dad de glucógeno muscular. Mientras 

mayor sea el nivel de estrés mayor será la 

can�dad de glucógeno que se consume en 

vida para proveer de energía a los diversos 

mecanismos que pone en marcha e l 

organismo animal para enfrentar esas 

situaciones.

animal las células o fibras musculares intentan 

sobrevivir y consumen glucógeno para 

con�nuar con el proceso de contracción-

relajación �pica de los músculos esquelé�cos. 

Si debido al estrés los vacunos consumieron 

parte de esta reserva antes de su muerte, 

quedará menos glucógeno disponible para la 

función de contracción/relajación muscular 

postmortem  hasta que este proceso 

desaparezca cuando se agote la energía.

Pero el glucógeno como fuente de energía no 

es u�lizado tal cual por la célula muscular sino 

que debe transformarse en ácido lác�co para 

dirigirse luego hacia el hígado. Durante el 

proceso de faena el animal muere y la 

circulación sanguínea se de�ene por lo que el 

ácido lác�co no puede ser re�rado del 
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músculo provocando un descenso del pH 

hasta valores de 5,5 a 5,7 a las 24 hs 

postmortem teniendo en cuenta que el pH del 

músculo vivo oscila entre 7 y 7,2. Mientras más 

estrés tuvo el vacuno previo a su muerte, más 

glucógeno necesitó u�lizar para enfrentar esas 

situaciones y menos glucógeno residual 

quedará en el músculo una vez que el animal 

haya sido sacrificado. 

Al quedar poco glucógeno se formará, 
posteriormente, poco ácido lác�co. Al haber 
poco ácido lác�co la disminución del pH será 
pobre quedando el músculo con valores 
superiores a 5,9. En conclusión: a mayor 
estrés, menos glucógeno residual, menos 
formación de ácido lác�co y más cercano a 7 

CARACTERÍSTICAS DE LAS CARNES DFD

Debido a la gran can�dad de agua que 
re�enen (alta CRA o capacidad de retención 
de agua) estas carnes absorben la luz dando la 
sensación de tener un color oscuro, lo que no 

 Color oscuro:

significa que tengan una mayor concentración 
d e  m i o g l o b i n a  ( p i g m e nto  m u s c u l a r 
responsable del color).

La terneza de esta carne es menor ya que la 
ac�vidad de las enzimas proteolí�cas 

 Terneza:

 El contenido de glucógeno es:

· Mayor en equinos que en vacunos.

quedará  e l  va lor  de  pH fina l  (24  hs 
postmortem).

Hacen falta 3 a 11 días para que el vacuno con 
alto grado de estrés recupere los niveles 
normales de glucógeno muscular. El �empo 
mínimo para recuperar niveles de glucógeno 
para que el pH final de la carne no quede alto 
es de 2 días.

· Mayor en fibras blancas que en fibras rojas.

· Mayor en animales jóvenes que en adultos.

· Mayor en animales que consumieron dietas 
con alta concentración de energía previo a su 
faena.

25 Años - Revista C&A - 9



p o s t m o r t e m ,  r e s p o n s a b l e s  d e l 
ablandamiento durante la maduración, es 
menos efec�va. Esto se combina con una 
menor desnaturalización de las proteínas por 
una menor acidez en el músculo.

Además, esta elevada CRA hace que este �po 

de carne tenga un sabor pobre y alta 

predisposición a descomponerse por acción 

de los microorganismos aerobios.

 Sabor pobre:

Alto contenido en agua combinado con pH 
elevado (mayor a 5,9) acortan la vida 
co m e rc i a l  o  v i d a  ú � l  d e l  p ro d u c to . 
Recordemos que para acelerar la acción de los 
microorganismos responsables  de la 
putrefacción de los alimentos frescos solo 
hacen falta tres cosas: agua, temperatura y pH 
cercano al neutro (7). Las fallas en la cadena de 
f r í o  a y u d a n  a  q u e  e s t e  i n i c i o  d e 
descomposición se adelante.

 Descomposición:

Las carnes DFD no deben venderse al 
consumidor como “carne fresca” sino que 
�enen que ser des�nadas a la elaboración de 
productos cárnicos.

Por lo tanto, las carnes DFD �enen una menor 
calidad sensorial (afecta al consumidor) y 
menor vida ú�l (afecta al comercio).

PRINCIPALES  FACTORES QUE CONDICIONAN  LA APARICIÓN DE 
CARNES DFD

Normalmente los machos enteros son más 
suscep�bles de sufr ir  estrés ante un 
determinado factor estresor debido a su 
mayor temperamento comparado con 
hembras o machos castrados. 

 Categoría
· VACAS 6%

Manejo y ambiente
Comprende a aspectos ligados al mayor o 

· TOROS 11-15%

· TERNEROS 1-5%
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menor cuidado que se tenga con los animales 
en el campo, transporte y permanencia en 
corrales de la planta frigorífica.

·  Dieta
· Ayuno

· Duración-distancia de transporte

P o r  e l  m i s m o  m o � v o  d e  s u  m a y o r 
temperamento las razas índicas suelen sufrir 
un mayor estrés, seguidas de las razas 

· Reagrupamiento de animales
· Aislamiento

· Carga-descarga

· Época del año, etc.

Raza

francesas y de las británicas. Recordemos que 
algunas razas francesas �enen mayor 
porcentaje de fibras blancas en el músculo 
comparado con otras razas bovinas. Las fibras 
blancas �enen metabolismo glucolí�co. Ante 
la disminución del glucógeno por un mayor 
estrés, estos músculos se verán afectados en 
mayor medida.

Hemos comentado que algunos promotores 
de crecimiento provocan mayor estrés en los 
vacunos debido a problemas como aumento 
de la  temperatura  corporal  (fiebre) , 
disminución de la motricidad del rumen, 
mayor nerviosismo, etc.

Promotores de crecimiento

La cadena comienza desde que los animales 

son re�rados del lugar donde están viviendo 

junto a sus congéneres, sea un potrero, 

piquete o corral. El manejo que se realice 

desde que son re�rados de ese lugar 

conduciéndolos hasta el corral donde 

permanecerán para su posterior carga con 

des�no a faena, será condicionante del estrés 

sufrido. Esto incluye a las condiciones de 

encierre (disponibilidad de agua y comida, 

hacinamiento, sombra, mezcla con animales 

provenientes de otros grupos, estación del 

año, condiciones meteorológicas, etc.) y el 

Campo:

Transporte:

El ayuno prefaena no debe ser superior a 24 

horas para evitar el estrés del animal por 

hambre. Si hay mucho glucógeno en el 

músculo, aunque el animal sufra estrés en el 

momento del sacrificio el pH no se verá 

alterado. Pero este valor sí quedará alto si el 

animal se estresa en los momentos pre-

sacrificio (transporte, descarga, permanencia 

en corrales del frigorífico).

manejo que se realice cuando se los suba al 

camión que los transportará a la planta 

frigorífica.
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Frigorífico:

Incluye el manejo durante la descarga, la 

permanencia en los corrales (�empo, 

El estrés en esta etapa comienza en la carga 

propiamente dicha, con�nuará con las 

condiciones reinantes durante el viaje, 

finalizando con la descarga en el frigorífico. 

Comprende cinco factores principales: 

condiciones del Camión, del Conductor, del 

Clima, del Camino y de la Carga que se 

transporta (las "cinco C"). Si el manejo y 

condiciones no son las adecuadas los animales 

sufrirán un estrés muy importante.

hacinamiento, condiciones ambientales, 

mezcla de grupos, etc.), la conducción hacia la 

sala de faena y las condiciones del noqueo y 

desangrado del animal.

Ruta 11, km 76.500  Capurro - Depto. San José 
Teléfono: 43389218  - Celular/Ventas: 099174706

contacto@doscarlitos.uy

Artesanos p
or

naturaleza
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José Benito Lamas 2797/402 27093134

Es fundamental conocer el comportamiento natural de esta especie para saber cómo manejarlos. 

Siempre debe evitarse que los animales se exciten y se pongan nerviosos porque, no solamente 

dificultará su manejo, sino que habrá una alta probabilidad de que se obtengan carnes de corte 

oscuro.

Conocer el comportamiento natural del bovino

Dietas energé�cas prefaena

Es conveniente transportarlos con temperaturas ambientales moderadas o frescas. En días o 

épocas calurosas hay que planificar el viaje para los momentos en que las temperaturas sean más 

frescas como la tarde o noche.

Hemos comentado que todo lo novedoso es estresante para el vacuno, lo que incluye el viaje en 

camión. De allí que se aconseja que las distancias a recorrer entre el campo y el frigorífico sean lo 

más cortas posibles.

Cortas distancias de viaje

Se sugiere suministrar dietas con alto contenido en energía unas semanas previas a la carga de los 

animales con des�no a faena. Esto ayudará a aumentar las reservas de glucógeno muscular.

Estación del año  (ºt frescas, oscilaciones de ºt)
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Una larga permanencia en los corrales del 
frigorífico también estresará sobremanera a 
los animales ya que será también un lugar 
novedoso que no conocen. Recordemos que 
estos corrales �enen piso de cemento, 
laterales de caños y están techados e 
iluminados con luz ar�ficial, todos estos 
elementos son también novedosos ya que 
nunca los “conocieron” en sus campos de 
origen. Lo ideal es sacrificarlos apenas lleguen 
a la planta frigorífica lo que resulta muy di�cil 

CORTO TIEMPO DE ESPERA EN 
MATADERO

El reagrupamiento o mezcla de animales de 
dis�ntos grupos previo a su sacrificio provoca 
un aumento de estrés ac�vándose ciertos 
mecanismos de defensa que provocan la 
descarga de hormonas (catecolaminas y 
cor�sol) que movilizan el azúcar a la sangre 
disminuyendo las reservas de glucógeno 
muscular.

Como ya dijimos es importante que los 
animales que se carguen sean los que 
convivieron juntos en el campo, porque ya 
�enen un orden social establecido. Si los 
mezclamos con otros vacunos, ese nuevo 
orden social  en el  grupo tendrá que 
establecerse en los corrales en el campo, 
durante el viaje en camión o en los corrales del 
frigorífico.

N O  M E Z C L A R  G R U P O S  D E 
ANIMALES

Cuando los viajes en camión duran más de 24 
horas  se  produce un aumento de la 
crea�nquinasa en sangre (indicador de daño 
muscular) y de ácidos grasos libres en sangre 
(reflejan el aumento del cor�sol). En viajes de 
hasta 3 horas de duración es importante el 
manejo de la carga y descarga de los animales 
para tratar de disminuir los niveles de cor�sol. 
En v iajes  de mayor duración es más 
importante la calidad del viaje ya que los 
a n i m a l e s  t e n d rá n  m á s  � e m p o  p a ra 
acostumbrarse a esa nueva situación 
novedosa y tranquilizarse antes de que sean 
descargados.

de llevar a cabo en la mayoría de los países 
pues siempre se cumple con un orden de faena 
ya planificado de antemano. De todos modos, 
hay que tratar de que la permanencia en los 
corrales sea de la menor duración posible.

Se ha demostrado que, mientras más cerca del 
momento de la muerte estén presentes los 
factores que causen estrés al animal, mayor 
será la probabilidad de que se obtengan 
carnes DFD ya que el vacuno no tendrá �empo 
suficiente de regenerar sus reservas de 
glucógeno muscular.

También es fundamental que las condiciones 
de transporte sean las mejores minimizando 
las moles�as que puedan sen�r los animales.

BUENAS CONDICIONES   DE 
TRANSPORTE

Extraído de: 
h�ps://agroglobalcampus.com/carnes-dfd-o-
carnes-de-corte-oscuro-caracteris�cas-factores-
que-las-condicionan-y-prevencion/

25 Años - Revista C&A - 15



ALTIX se dedica a la fabricación y montaje de 

estructuras de acero inoxidable desde el año 

1992. Según explicó Leonardo Rial Puzzi, 

gerente comercial de la empresa, a lo largo del 

�empo “han ido incorporando diferentes 

unidades de negocio y para eso fue necesario 

realizar una estructura adecuada, es así que en 

el 2008 se inauguró el Centro de Distribución 

de materia prima, la cual es distribuida en todo 

ALTIX-ITP, empresa uruguaya que suministra 

insumos en acero inoxidable desde hace más 

de 30 años y desarrolla, a su vez, proyectos de 

ingeniería y medio ambiente, ha concretado 

una alianza estratégica con la reconocida 

empresa argen�na VMC/MERCOFRÍO, 

dedicada al desarrollo de soluciones de 

refrigeración industrial, el diseño, la venta y el 

servicio de post venta. 

ALTIX-ITP y VMC/MERCOFRÍO estrechan sus 

manos en una alianza estratégica que 

beneficia a toda la región.

  UNA ALIANZA POR EXCELENCIA en 
REFRIGERACIÓN INDUSTRIAL 

   EN URUGUAY

Cruzar todas las orillas
el territorio nacional”. En el 2013 inauguran 

una nueva planta industrial, con lo cual se 

suman casi 4 mil metros cuadrados entre 

ambas plantas. Según afirmó Rial Puzzi, “esto 

nos permi�ó cumplir con las expecta�vas y 

necesidades de los clientes, realizando 

proyectos a medida”. 

En el año 2021 se suma a este crecimiento el 

staff  de  ingen ier ía  de  la  consu l tora 

especializada ITP (Ingeniería, Tecnología y 

Proceso). ITP fue creada en 1989 por el 

ingeniero uruguayo Rafael Píriz. Su colega 

Oreste Dalla Rizza, integrante desde los 

inicios, contó que el obje�vo era “tener una 

buena propuesta para la industria porque los 

dos veníamos de ser técnicos ingenieros 

dentro de un frigorífico muy importante en 

Uruguay. Estuvimos en el diseño, en las 

proyecciones internas de desarrollo de ese 

frigorífico en lo que tenía que ver con los 

servicios industriales, el agua potable, el agua 

Equipos Altix - ITP - VMC - MERCOFRÍO
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Julio Rodríguez (Altix - ITP), Donald Bordoli
(Altix - ITP), Guillermo Senese (Altix - ITP).
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José Berta (VMC - MERCOFRÍO)

residual, la refrigeración industrial, la 

clima�zación de trabajo, los puestos de 

trabajo y los diseños funcionales para las 

operaciones que en un frigorífico ocurren”. 

Con el �empo ITP creció, sumó personal, se 

vinculó con la mayor parte de los frigoríficos 

del país y se insertó, también, en mercados del 

exterior como Paraguay, Argen�na y Sudáfrica. 

En el año 2021, realizó una alianza con ALTIX, 

creándose a par�r de entonces la Unidad de 

Proyectos de Ingeniería y Medioambiente. 

Dicha unidad diseña y ejecuta proyectos de 

laboratorio para análisis y ensayos des�nados 

a dis�ntos sectores de la industria. 

 

Este año ALTIX-ITP realizó una alianza 

estratégica con la empresa argen�na 

VMC/MERCOFRÍO, especialistas a nivel 

mundial de refrigeración industrial. VMC �ene 

más de 70 años en el mercado y desde hace al 

menos 30 años vende equipos, componentes e 

instalaciones industriales completas a 

Poderosa alianza

empresas uruguayas de dis�ntos rubros. 

MERCOFRÍO, unida a VMC, se dedica a 

asegurar el respaldo técnico y realiza todo lo 

referido al servicio de post venta. 

MERCOFRÍO, por su parte, nació hace 25 años 

y es el área de post venta de VMC, comparte 

�sicamente sus instalaciones, pero se ocupa 

e x c l u s i v a m e n t e  d e  d a r  s e r v i c i o  d e 

mantenimiento, venta de repuestos y atención 

a los clientes que u�lizan la refrigeración 

Según explicó el director de VMC, Marcelo 

Modenesi ,  “ VMC es una empresa de 

refrigeración industrial alimentaria que está 

en Rafaela, ciudad de la provincia de Santa Fe, 

Argen�na. A lo largo de los años el mercado 

uruguayo nos ha ido confiando empresas 

realmente muy grandes en sus sistemas de frío 

como, por ejemplo, Frigorífico Las Piedras, 

Bonprole, Pagnifique, BPU, que es el frigorífico 

más grande que �ene Uruguay. Hay muchas 

empresas de envergadura en dis�ntos rubros 

que están equipadas con las instalaciones 

frigoríficas de nuestra empresa”. 

 Marcelo Modenesi (VMC - MERCOFRÍO)
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Leonardo Rial (Al�x-ITP)

industrial de VMC. Con el �empo, MERCOFRÍO 

se fue consolidando en su rubro, abriendo 

dis�ntas sucursales, entre ellas MERCOFRÍO 

Paraguay y, en la actualidad, MERCOFRÍO 

Uruguay. 

Cruzar la frontera hacia nuestro país es clave 

para asegurar la rapidez y eficacia del servicio: 

“El mercado uruguayo nos ha comprado 

sabiendo que esa solución la teníamos desde 

Buenos Aires o desde Rafaela. Tratamos 

siempre de ser lo más ágiles posibles, pero 

como polí�ca ya la�noamericana, de nuestros 

mercados de exportación más intensos, lo 

quisimos hacer en forma presencial, personal 

y permanente, o sea, tener base opera�va en 

Uruguay, cosa que hoy estamos logrando junto 

con ALTIX - ITP”, afirmó Modenesi. 

Asimismo, señaló que ALTIX - ITP �ene como 

v e n t a j a s  “ u n a  i n f r a e s t r u c t u r a  m u y 

interesante” y la presencia de ingenieros de 

primer nivel, y aclaró que la empresa argen�na 

se hará cargo de la capacitación de técnicos 

uruguayos, para que sean estos quienes 

puedan dar asistencia inmediata a los clientes. 

En idén�co sen�do, José Ignacio Berta, técnico 

especializado en ventas de equipos e 

instalaciones de MERCOFRÍO en Uruguay, 

afirmó que la alianza con ALTIX - ITP �ene 

como obje�vo fundamental generar presencia 
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en el mercado y ofrecer una solución completa 

e integral para los clientes. “El conjunto de 

V M C / M E R C O F R Í O  g e n e r a  u n a 

complementación de servicio y venta de 

equipamiento que le da una tranquilidad muy 

importante a los clientes a la hora de 

seleccionar y decidir qué hacer con sus 

instalaciones. Y sumado a la presencia local, 

con ALTIX, con su ingeniería y su taller y demás, 

creo que nos termina de complementar de la 

manera más excelente y más exitosa”, afirmó. 

Con respecto al impacto medioambiental, 

Modenesi contó que el 99% de los proyectos 

de VMC u�lizan refrigerante amoníaco, el 

mismo que u�lizan las plantas industriales de 

Brasil, Argen�na, Uruguay, Paraguay y Bolivia. 

“El frío grande, el frío de la producción 

primaria de alimentos es, básicamente, el 

amoníaco. A lo largo del �empo, nosotros nos 

dimos cuenta de que era el mejor refrigerante 

que podríamos haber elegido, porque muchos 

refrigerantes han caído, inclusive han caído en 

prohibiciones por afectar la capa de ozono. 

El amoníaco es el refrigerante natural por 

excelencia, ya que se degrada simplemente en 

las moléculas de las que está compuesto el 

aire. Así que, más allá de su toxicidad y su 

peligro operacional, cuando las cosas se hacen 

bien y bajo normas, y con la capacitación 

adecuada del personal, es el de mayor 

rendimiento energé�co”, afirmó. 

En relación a la Jornada Técnica organizada por 

ALTIX-ITP el 9 de mayo pasado en el Club de los 

Industriales, y a la que concurrieron 120 

personas, Modenesi destacó el esfuerzo hecho 

por la empresa uruguaya para lograr esta 

exitosa jornada en la que par�ciparon 

importantes ingenieros de nuestro país. 

“Uruguay le debe a una serie de cuatro o cinco 

estudios de ingeniería muy reconocidos el 

tener una tecnología de primerísimo nivel, es 

gente que es mul�facé�ca y que ha logrado 

hacer desarrollos interesan�simos. Nos 

sen�mos muy orgullosos de trabajar con 

ellos”, señaló. 

Gustavo Fontane�o (MERCOFRÍO), Raúl Mansu� (MERCOFRÍO), Marcelo Modenessi (MERCOFRÍO), José Berta (MERCOFRÍO)
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Seguir creciendo
Dalla Rizza, de ITP, enfa�zó la importancia que 

�ene para la industria -ya sea de alimentos, 

frigorífica, láctea, etc.-, la refrigeración y la 

clima�zación industrial. Señaló que desde 

ALTIX-ITP, en alianza con VMC/MERCOFRIO, la 

intención es dar un servicio en el que se 

incluya el asesoramiento previo, la definición 

del equipamiento, la venta, la puesta en 

marcha y el acompañamiento “para que una 

buena máquina pueda mantenerse en el 

�empo, con buenas prestaciones debido a un 

servicio de post venta que se relacione con el 

cliente, lo asesore en las buenas prác�cas de 

mantenimiento y a�enda las urgencias lo más 

rápido posible”. 

La refrigeración y clima�zación industrial 

requiere de “técnicas de aplicación que �enen 

que ser muy finas, planificadas, con buenos 

Edgardo Monu� (VMC - MERCOFRÍO)

Leonel Boscarol(Mercofrío - Al�x)

El ruido habitual en una sala de máquinas, el 

de compresores en funcionamiento, si bien 

puede ser molesto para el que no está 

acostumbrado, es la tranquilidad para el 

operador y técnicos, “el sistema está vivo, 

funcionando”. 

Teniendo en cuenta esto y que la demanda de 

potencia eléctrica dedicada a la refrigeración 

en la industria de alimentos es muy alta, Dalla 

Rizza señaló que uno de los desa�os es ofrecer 

un sistema que haga el “management de la 

energía”. El maquinista realizará tareas más 

relevantes que prender, apagar motores, abrir, 

diseños”, dijo Dalla Rizza y agregó que “en la 

sala de máquinas, el compresor es el equipo 

más delicado, de mayor cuidado, se �ene que 

tener la seguridad y la suerte -entre comillas- 

de que la máquina no pare. Cuando para, los 

problemas en cascada son muchos. Se podrá 

afectar otro componente, el sistema frigorífico 

se compone de muchos elementos, de 

muchos equipos, pero el compresor en el 

sistema de refrigeración es como el corazón en 

una persona,  las  consecuenc ias  son 

inmediatas y muchas veces graves.
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cerrar válvulas. “Con los datos de la producción planificada, de las temperaturas de las salas, y 

trabajando en conjunto con la dirección de producción, un sistema de so�ware integral de sala de 

máquinas realizado a medida, permi�rá un ahorro en energía, en mantenimiento, con 

con�nuidad opera�va, escuchando el ruidito, zumbido amigo que es compañero necesario del día 

a día.” 
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One Welfare: animal 
health and welfare, 
f o o d  s e c u r i t y  a n d 
sustainability 

Stella Maris Huertas

One Welfare: animal health and welfare, food security and sustainability 

Días pasados, en la Residencia de la Embajada del Reino Unido en Montevideo, se realizó la 
presentación del libro: 

(UN BIENESTAR: SALUD y BIENESTAR ANIMAL, SEGURIDAD ALIMENTARIA y SOSTENIBILIDAD)

Con la presencia de casi un centenar de asistentes entre autoridades nacionales, colegas y amigos 
vinculados a la profesión veterinaria, así como una delegación de estudiantes y profesores de la 
Universidad de Kansas – USA, se escucharon palabras de bienvenida de la Sra. Embajadora Faye 
O'Connors, a quien se le entregó como regalo un ejemplar del libro, seguidas por las del Decano de 
la Facultad de Veterinaria – UdelaR, Dr. José Piaggio, del Prof. Don Broom y de Rebeca García 
Pinillos, ambos desde UK y el cierre por parte de la Dra. Stella Maris Huertas (Fvet-Uruguay).

Prefacio e Introducción: Rebeca García Pinillos y Stella Maris Huertas

Publicado: CAB Internacional (CABI) UK.

Prólogo: Andrea Gavidelli, Jefe de la Unidad de Bienestar Animal de la Comisión Europea. 

Editado por la MV. PhD. Rebeca García Pinillos, Fundadora y Directora de One Welfare CIC (Reino 
Unido) y la DMTV. MSc. Stella Maris Huertas, experta en Bienestar Animal (Facultad de 
Veterinaria-Universidad de la República, Uruguay). 
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Misiones 1537 - Of. 402 - 11000 - Montevideo - Uruguay - tel.: (+598) 2915 4604 - 2915 2052 - 2915 6735

Luego de la publicación del Libro''One Welfare 
Framework'' en 2018, la presente publicación 
pretende con�nuar con el desarrollo del 
concepto de Un Bienestar, considerando las 
interconexiones entre el bienestar de las 
personas, los animales y el medio ambiente, 
promoviendo una ganadería sostenible que 
sea aceptable desde el punto de vista 
ambiental, é�co y económico para los 
consumidores, los productores y la sociedad 
en general. Vincula la sostenibilidad en la 
agricultura, el bienestar de los animales (tanto 
en cau�verio como silvestres), el impacto en el 
bienestar de las personas, incluyendo el 
empoderamiento de las mujeres y la igualdad 
de género con el entorno natural.

Este libro ha sido escrito en 7 capítulos por un 
equipo de 21 expertos internacionales de 10 
países de América y Europa que exploran el 
vínculo entre los animales, las personas, sus 
entornos sociales y �sicos, la relación con la 
ganadería, la seguridad alimentaria y la 
sostenibilidad, en el contexto de un único 
bienestar: One Welfare.  

Los sistemas agrícolas sostenibles son 
aquellos que velan por la salud y el bienestar 
de todos los animales de producción, cuidan el 
medio ambiente natural, la vida silvestre, las 
personas y el planeta, teniendo en cuenta no 
sólo las necesidades a corto plazo, sino 
también las perspec�vas a largo plazo de 
nuestro planeta.

Contenido: 

El capítulo 1, trata sobre La interconexión 

entre el bienestar animal, humano y su 

entorno, escrito por Catherine Devi�, 

(Irlanda) e Inger Anneberg (Dinamarca). Pone 

de manifiesto cómo la intensificación de los 

sistemas produc�vos, para lograr más 

alimentos en un mundo en constante 

crecimiento, puede impactar nega�vamente 

en la salud de quienes interactúan con los 

DMTV. MSc. Stella Maris Huertas y Sra. Embajadora 
Faye O'Connors
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El capítulo 2, habla de Los sistemas de 

producción de alimentos y su relación con el 

bienestar animal, escrito por uno de los más 

reconocidos inves�gadores sobre el bienestar 

animal, el Prof. de la Univ. de Cambridge-UK, 

Donald M. Broom. Aborda con gran sabiduría 

los sistemas de producción de alimentos, su 

impacto en el bienestar animal y la integración 

desde una perspec�va de la sostenibilidad.  

Los sistemas de producción de alimentos 

deben ser sostenibles y el bienestar animal es 

un elemento crucial de esta ecuación. Afirma 

que un sistema o procedimiento es sostenible 

si es aceptable ahora y si sus efectos serán 

aceptables en el futuro. 

animales, el bienestar de los mismos y la 

importancia del entorno. Es innegable que el 

bienestar animal está estrechamente 

vinculado al ser humano. Se presentan casos 

muy interesantes en los que el bienestar de los 

animales se ve resen�do por problemas de 

salud �sica o mental por presiones sufridas 

por los productores. 

El capítulo 3, Integrar el bienestar animal 

como componente de los sistemas agrícolas 

sostenibles, escrito por los Doctores Stella 

Maris Huertas (Uruguay), Carmen Gallo 

(Chile), Tamara Tadich (Chile) y Francisco 

Galindo (México), quienes forman parte del 

consorcio tripar�to Centro Colaborador de 

OMSA en Bienestar Animal y sistemas 

pecuarios sostenibles para las Américas. En 

este capítulo se ahonda en el concepto de 

sostenibilidad y los elementos o pilares clave 

en los que se basa la sostenibilidad y que están 

muy alineados con el concepto One Welfare: 

bienestar humano (mantener la salud 

consumiendo alimentos sanos y seguros, 

condic iones sociales  dignas para los 

productores); bienestar animal (animales 

sanos y en buen estado de bienestar, 

a p l i c a c i ó n  d e  b u e n a s  p r á c � c a s  d e 

manipulación) y medio ambiente (uso 

eficiente del suelo, agua, energía renovable, 

cuidar la biodiversidad, etc.). 
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El capítulo 4, Bienestar animal, estrés y 

seguridad alimentaria por expertos de Costa 

Rica, Lohendy Muñoz-Vargas, Rebeca Zamora-

Sanabria, Warren Hidalgo-Jara. Se detalla con 

estudios de casos cómo el bienestar animal y la 

seguridad alimentaria han ido ganando 

importancia progresivamente y son percibidos 

por los consumidores como sinónimos de 

calidad. La salud de un animal es parte 

intrínseca de su bienestar. Esto significa que 

factores como el estrés durante el transporte 

de animales de granja, por ejemplo, están 

relacionados con la eliminación de patógenos, 

lo que puede conducir a un mayor riesgo de 

contaminación cruzada en la  cadena 

alimentaria que repercute en la seguridad 

alimentaria. 

El capítulo 5, Producción ganadera: 

entorno �sico y social, por expertos de Brasil y 

Colombia/Canadá, Mateus Paranhos da Costa, 

Ariel Tarazona, María Camila Ceballos and 

Luciandra Macedo de Toledo. Se aborda la 

problemá�ca del impacto del entorno �sico y 

social en el bienestar de los animales de 

granja. Vivimos en ambientes complejos, 

compuestos por sistemas bió�cos y abió�cos 

que interactúan entre sí, sustentando la vida 

en la �erra, el agua y el aire. Este capítulo 

reflexiona sobre el desarrollo y diseño de 

modelos conceptuales que establecen 

di ferentes  escenar ios  posibles  como 

estrategias para implementar los conceptos 

de Una Salud y Un Bienestar. 

El capítulo 6, Indicadores de bienestar 

animal y su relación con el bienestar y el 

medio ambiente de los trabajadores, por 

especialistas de España, Déborah Temple, 

Antoni Dalmau, Xavier Manteca, Antonio 

Velarde. Se profundiza en el concepto de 

bienestar animal como más amplio que el 
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El capítulo 7, La economía en las mejoras del bienestar animal dentro de los sistemas de 

producción ganadera, las ayudas estatales y el comercio por Adolfo Sansolini, Peter Stevenson 

del Reino Unido. Los autores ofrecen un análisis exhaus�vo de todas las variables en juego en el 

concepto de salud �sica, entendida como la ausencia de enfermedades y lesiones, ya que el 

bienestar animal incluye tanto el estado �sico como el estado mental de los animales. El bienestar 

animal debe evaluarse incluyendo tres enfoques: salud �sica de los animales (ausencia de 

enfermedades y lesiones), el comportamiento y las emociones de los animales. Es necesario 

poder medirlo a través de indicadores lo más obje�vaente posible, que sean válidos, viables y 

confiables, exis�endo diferentes �pos de indicadores para diferentes escenarios, siempre 

sustentados en la ciencia y su relación con el bienestar de los trabajadores y el medio ambiente. 
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escenario internacional, abordando cómo las 

mejoras en el bienestar de los animales en 

sistemas produc�vos, pueden resultar en 

mejoras en el bienestar, la sostenibilidad y 

mejoras económicas directas y/o indirectas 

para los productores y los países. El concepto 

de One Welfare puede apoyar y apuntalar el 

comercio internacional, especialmente al 

establecer reglas básicas dentro de los 

sistemas de producción, venta y consumo de 

alimentos de origen animal considerando los 

impactos holís�cos, en lugar de los elementos 

individuales de la produc�vidad. 

Ofrece una visión general de la ganadería y los 
sistemas de producción de alimentos 
relacionados con los animales en un contexto 
de Un Bienestar: salud y bienestar animal, 
seguridad alimentaria y sostenibilidad, 
considerando las interconexiones entre los 
animales, los humanos y su entorno y 
contribuyendo en base a evidencia hacia la 
inclusión del bienestar animal dentro de 
temas relevantes para los Obje�vos de 
Desarrollo Sostenible (ODS) y otras polí�cas 
clave.

Este libro invita a la reflexión sobre el vínculo 

entre los animales, las personas y sus 

entornos sociales y �sicos en relación con la 

ganadería, la seguridad alimentaria y la 

sostenibilidad.

Se puede adquirir en:

CON30 es el código para un descuento del 

30%

DMTV. MSc. Stella Maris Huertas

También abarca los sistemas de producción de 
alimentos y considera la integración del 
bienestar posi�vo, el estrés, el uso de 
indicadores de bienestar y la perspec�va 
económica.

Conecta la teoría con ejemplos prác�cos a 
través de estudios de casos, tanto por parte de 
organizaciones como de individuos que han 
implementado con éxito este enfoque de Un 
Bienestar.

Es una lectura esencial para académicos y 
profesionales que trabajan en sistemas 
agrícolas, productores de alimentos y 
desarrol lo internacional.  Es un texto 
innovador para profesionales veterinarios y 
del bienestar animal.

h�ps://www.cabidigitallibrary.org/doi/book/
10.1079/9781789249507.0000   
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Aspectos Rela�vos Aspectos Rela�vos Aspectos Rela�vos 
a la Seguridad y a la Seguridad y a la Seguridad y 
Uso del Amoníaco en Uso del Amoníaco en Uso del Amoníaco en 
Sistemas FrigoríficosSistemas FrigoríficosSistemas Frigoríficos

El amoníaco, reconocido por sus excelentes 

propiedades como refrigerante, es una opción 

destacada para diversas apl icaciones 

industriales debido a su eficiencia energé�ca y 

sostenibilidad ambiental.

El diseño, construcción y operación de 

sistemas frigoríficos exigen una estricta 

adherencia a las normas, estándares y 

regulaciones oficiales a nivel nacional, estatal 

y municipal. Estas directrices, fundamentadas 

en años de experiencia y la u�lización 

ex te n s i va  d e l  a m o n í a co,  o f re c e n  l a 

información más idónea y probada para 

desarrollar proyectos y operaciones de 

acuerdo con las mejores prác�cas. 

Regulaciones y Normas

La consulta de estas fuentes de información es 

esencial para asegurar la aplicación de las 

mejores prác�cas. Entre las regulaciones y 

normas destacadas se encuentran:

· Europa: PED (Pressure Equipment 

Direc�ve) EN 378, EN Product Standard, 

EN Material Standard.

El cumplimiento de las norma�vas locales es 

obligatorio, pero los proyectos pueden 

op�mizarse siguiendo códigos y normas 

internacionales. 
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· América: ANSI IIAR 2, ASTM ASME Sec�on VIII, ASTM ASME B.31.5, PSM (Process Safety 

Management).

· Internacional: IIAR Guidelines, ISO 5149.

Estas normas y estándares permiten una implementación segura y eficiente del amoníaco en 

sistemas frigoríficos, promoviendo su uso y destacando sus ventajas.

· Específicamente en Uruguay (*): UNIT-ISO 5149-1:2014+Amd1:2015+Amd2:2021, Sistemas 

de refrigeración y bombas de calor – Requisitos de seguridad y ambientales (Parte 1, 2, 3 y 4).

*Por más información acceder a h�ps://www.unit.org.uy/normalizacion/normas/cte/159 )

Iden�ficación normalizada de cañerías
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Iden�ficación Normalizada de Cañerías y Seguridad en el Diseño

1. Cero posibilidades de fugas: Asegurar que los sistemas estén diseñados y construidos 

para evitar cualquier �po de fuga.

El amoníaco, como refrigerante natural, ofrece ventajas significa�vas en términos de eficiencia 

energé�ca y compa�bilidad ambiental, lo que lo convierte en una opción preferida en muchos 

procesos industriales.

La detección de fugas de refrigerante se puede abordar desde dos perspec�vas:

1. Detección puntual: Esta es una tarea específica que se realiza con medios portá�les en 

zonas donde se observa o presume una pérdida.

2. Detección ambiental: U�lización de sensores fijos en áreas crí�cas como salas de 

máquinas, locales de equipos y espacios refrigerados, que reportan a sistemas centrales 

de control y alarma.

2. Minimización de daños en caso de fugas: Implementar medidas que limiten las fugas y 

minimicen los daños a personas, bienes y productos.

Detección de Fugas

Desde la etapa de diseño conceptual, es esencial coordinar con especialistas en seguridad de 

diversas disciplinas, como arquitectura, prevención de incendios, accesos y comunicaciones. Los 

obje�vos principales de seguridad son:
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Sistemas de Ven�lación y 

Extracción

1. Mantener la temperatura adecuada en 

los locales.

3. Evitar la formación de mezclas 

inflamables.

Las norma�vas internacionales especifican 

exhaus�vamente los requerimientos de 

ven�lación e inyección y extracción de aire. 

Estos sistemas deben ser capaces de:

4. Operar en emergencia eliminando el 

gas del ambiente en casos de fugas.

2. Proveer condiciones que permitan 

considerar la sala de máquinas como 

área no clasificada.

Los sistemas de detección ambiental deben 

cumplir con normas como ASHRAE 15, EN 378 

y ANSI IIAR 2, incluyendo detectores en puntos 

c r í � c o s  y  a l i m e n t a c i ó n  d e  e n e r g í a 

ininterrumpida. La adopción de estas medidas 

es esencial para garan�zar la seguridad en 

insta lac iones  que u�l izan amoníaco, 

destacando su uso seguro y eficiente.

El uso del amoníaco se ve favorecido por estos 

sistemas de ven�lación y extracción, que 

aseguran la prevención de concentraciones 

peligrosas de gas. Los sistemas deben incluir:

· Ven�ladores con ejecución an� chispa.

· Disposi�vos de accionamiento desde 

el exterior de las salas de máquinas.

· A c c i o n a m i e nto  a u to m á� co  e n 

emergencia desde controladores 

remotos.

La ubicación de los ven�ladores y extractores 

debe generar un barrido lógico de los espacios, 

y sus descargas no deben afectar áreas o 

edificaciones vecinas.

Las salas de máquinas que cumplen con las 

n o r m a s  d e  v e n � l a c i ó n  a d e c u a d a s 

generalmente no requieren equipamiento 

eléctrico a prueba de explosiones. 

Es esencial disponer de equipos de protección 

personal como máscaras con filtro, guantes y 

sistemas lavadores de ojos, ubicados 

estratégicamente para manejar el amoníaco 

Sin embargo, los ven�ladores de extracción de 

aire que puedan contener amoníaco deben 

ser accionados por motores a prueba de 

explosiones si están en el flujo de aire. 

Condiciones Edilicias Generales 

para Salas de Máquinas

Además, se debe asegurar el suministro de 

energía ininterrumpida mediante fuentes 

independientes para los s istemas de 

extracción, ven�lación, detección de fugas e 

iluminación de emergencia.

Instalación Eléctrica y de 

Iluminación

E q u i p o s  d e  P r o t e c c i ó n 

Personal

L a s  s a l a s  d e  m á q u i n a s  d e b e n  s e r 

construcciones independientes, separadas de 

otros edificios, y con materiales resistentes al 

fuego. Deben contar con puertas hermé�cas, 

al menos una de ellas con apertura directa al 

exterior. No deben tener penetraciones de 

tuberías ajenas al sistema de refrigeración y 

deben estar señalizadas adecuadamente. 

Estas condiciones edilicias favorecen la 

instalación segura de sistemas con amoníaco.

La iluminación debe ser adecuada para 

asegurar la visibilidad en espacios con 

equipamiento de amoníaco, con un mínimo 

de 30 lux a la altura opera�va y sistemas de 

iluminación de emergencia controlados 

manualmente desde el exterior.
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Envases para la industria cárnica.
Envases para la industria láctea.
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Domingo Aramburú 2076
Tel: 2201 5000
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de manera segura. Estos equipos deben estar 

accesibles y en número suficiente para al 

menos dos personas.

· Llevar un registro de consumos de 

lubricantes y amoníaco.

Factores Opera�vos

Estas prác�cas op�mizan la operación segura 

y eficiente de los sistemas con amoníaco, 

promoviendo su uso y destacando sus 

ventajas en términos de eficiencia y 

sostenibilidad.

Para garan�zar la seguridad en la operación de 

sistemas frigoríficos con amoníaco, se deben 

seguir varias prác�cas:

Incidentes y Medidas de 

Prevención

· Mantener los pisos limpios y libres de 

agua, aceites o grasas.

· Realizar inspecciones periódicas para 

detectar pérdidas y fugas.

A pesar de que los incidentes con amoníaco no 

son frecuentes, pueden ser minimizados con 

· Asegurar el acceso seguro a válvulas y 

componentes.

· Restringir el acceso a personal no 

autorizado y prohibir fumar en las 

salas de máquinas.

· Evitar trabajos en solitario en espacios 

confinados.

La  automa�zación de las  p lantas  de 

refrigeración cons�tuye un elemento crucial 

para mejorar la seguridad. Los sistemas 

a u t o m a � z a d o s  p u e d e n  r e d u c i r 

significa�vamente la incidencia de errores 

humanos y proporcionar un control más 

preciso de las operaciones, contribuyendo a la 

prevención de incidentes.

Automa�zación y Seguridad

El amoníaco es un refrigerante preferido por 

sus propiedades superiores, eficiencia 

energé�ca y bajo impacto ambiental. La 

estricta adherencia a las regulaciones y la 

Las estadís�cas indican que la mayoría de los 

incidentes se producen en plantas frigoríficas 

cárnicas y avícolas, almacenes frigoríficos, 

plantas de congelación y establecimientos 

lácteos. Los errores humanos, como la 

operación fuera de los límites de diseño y la 

falta de mantenimiento, así como las fallas de 

equipamiento, son factores clave en la 

ocurrencia de incidentes.

medidas adecuadas. La mayoría de los 

incidentes ocurren en salas de máquinas y 

durante tareas de mantenimiento, siendo el 

error humano y las fallas de equipo las 

principales causas. Automa�zar las plantas de 

refrigeración es clave para mejorar la 

seguridad.
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implementación de medidas de seguridad 

desde la fase de diseño son fundamentales 

para prevenir  incidentes y garan�zar 

operaciones seguras en sistemas frigoríficos. 

Promover el uso del amoníaco no solo es una 

opción viable, sino también una elección 

s o ste n i b l e  y  efi c i e nte  p a ra  d i ve rs a s 

aplicaciones industriales. Con el cumplimiento 

de las mejores prác�cas y la adopción de 

tecnologías avanzadas, el amoníaco puede 

Simulacro de ac�vación de protocolo ante fuga de amoníaco

seguir siendo un componente clave en la 

industria de la refrigeración, ofreciendo 

beneficios significa�vos tanto en términos de 

rendimiento como de seguridad ambiental.

25
AñosRevista

Revista
Revista
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Las proteínas tanto vegetales como animales 

cumplen un rol crucial en la elaboración de 

alimentos y la nutrición humana.

Para la nutrición humana las proteínas son 

fundamentales, cada célula del cuerpo 

humano con�ene proteínas. Cumplen 

innumerables funciones biológicas como 

construir y mantener los tejidos (huesos, 

músculos, órganos, células), mantener la 

inmunidad, promover el crecimiento y 

desarrollo, producir hormonas, enzimas, 

neurotransmisores, entre otros.

En lo que respecta a la elaboración de 

p r o d u c t o s ,  s o n  ú � l e s  b r i n d a n d o 

funcionalidad: textura, liga y estructura, 

formar geles, emulsiones, además de 

enriquecer el valor nutricional.

Las proteínas vegetales más u�lizadas son las 

que derivan de la soja, trigo y legumbres. 

Las proteínas en la  Las proteínas en la  Las proteínas en la  
  Industria cárnica  Industria cárnica  Industria cárnica

Lic. Florencia Bonjour Munka - ITEPA

Las proteínas animales, ¿vienen 

ganando terreno en la Industria 

Alimentaria?

Por otra lado, las más habituales de origen 

animal fueron las derivadas de carnes, leche y 

huevo. Pero cabe destacar, que cada vez son 

más empleadas otras proteínas de origen 

animal, en polvo.

Creo que sí. Se podría decir que son un 

producto novedoso en nuestro país, que viene 

cobrando relevancia su uso.

Vale la pena destacar que la mayoría de estos 

productos son subproductos de la matanza, a 

los cuales se los transforma en materias 

primas de alta calidad y aporte nutricional. 

Esto reduce los desechos de la industria 

frigorífica y podría considerarse también 

como un aspecto beneficioso para el medio 

ambiente.
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¿Cuáles son estas proteínas de origen 

animal?

Principalmente el  colágeno, globina, 

hemoglobina y plasma. También se encuentra 

el colágeno de pollo y trimming vacuno en 

polvo.

¿Para qué sirven?

El COLÁGENO de cerdo es una proteína de alta 

funcionalidad y aporta más de un 90% de 

proteínas.

Tiene una excelente capacidad de retención 

de agua y grasa que colabora con la textura del 

producto final. Le confiere firmeza .

Por lo mencionado anteriormente, suele ser 

usada en la mayoría de los productos 

inyectados (como jamones, fiambres, tocinos) 

así como también hamburguesas, productos 

emulsionados (leonesa, mortadela, etc), 

secos (tales como salames y longanizas) y 

chorizos frescos.

Cada uno con dis�ntas funcionalidades que 

contribuyen a mejorar la calidad final del 

producto.

La GLOBINA de cerdo se destaca por su alta 

capacidad de emulsificar  grasa y retener 

agua, lo que contribuye a estabilizar las 

emulsiones cárnicas.  A su vez ayuda a  

mejorar el barrido de feteo y evitar que por 

ejemplo, se separe  el dado de grasa y gela�na 

del producto. Debido a esto, resulta ú�l su 

empleo en patés, levers, untables y otras 

emulsiones, al igual que embu�dos cocidos y 

otros productos con alto tenor graso. Se debe 

tener en cuenta que puede dar coloración, por 

su color amarillo/dorado.

El PLASMA está compuesto por las proteínas 

albúmina y globulina y aporta alrededor de un  

70% de proteínas.

Colágeno

Globina

Plasma





Algo a destacar es que el producto es estable 

en caliente, por lo que se sugiere también para 

productos que se consumen calientes como 

los Frankfurters y chorizos.

La HEMOGLOBINA en polvo, es obtenida 

cuidadosamente mediante el  método 

Posee también una alta capacidad de 

emulsificación y gelificación, por lo que resulta 

ú�l para estabilizar agua y grasa, mejorando la 

emulsión cárnica. También brinda una 

¨mordida cárnica¨, elas�cidad al producto, 

feteado y jugosidad. 

Hemoglobina

Como ventaja a mencionar, además de ser un 

producto más seguro, es su fácil almacenaje, 

sin necesidad de frío, y que puede resultar ú�l 

también en momentos de escasez de este 

producto fresco o que el mismo no se 

encuentre en condiciones microbiológicas 

para usarse.

4) Buen costo/beneficio 

1) Funcionales

vampiro, lo cual favorece la inocuidad del 

producto.

Entonces, ¿cómo podríamos enumerar 

las ventajas?

2) De conservación-microbiológicas, mayor 

vida ú�l (si se emplean adecuadamente)

Se diluye en agua y se u�liza para sus�tuir 

sangre fluida.

3) Almacenaje simple sin frío

5) Aporte proteico de la misma especie

Lic. Florencia Bonjour Munka - ITEPA
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Puede observarse que la TERNEZA es la caracterís�ca sensorial más complicada para la industria y 

el comercio ya que, aunque se realice un resumen de las principales causas que alteran a los 

atributos sensoriales, la TERNEZA  será siempre la que estará afectada por un mayor número de 

factores respecto al color, la jugosidad y el flavor. 

Una gran can�dad de variables que afectan la obtención de un animal carnicero de buena calidad, 

así como de la media canal y la carne. Dentro de estos factores que alteran la calidad muchos son 

de �po estrictamente biológicos y ligados, por ende, a la etapa de producción. Otros factores 

intervienen en los eslabones siguientes a la producción, entre los que están el transporte, la faena, 

el desposte, la comercialización y el consumo mismo. Todos los factores que intervienen desde el 

proceso de faena hasta que la carne es consumida son de �po TECNOLÓGICO y de MANEJO DEL 

PRODUCTO (canal o carne). En esta placa se resumen los factores que son más importantes para 

lograr la calidad deseada 

FACTORES DETERMINANTES 
DE LAS  CARACTERÍSTICAS

SENSORIALES DE LA 
CARNE (DELFA, 2001) 

NOTICIAS BREVES - Fuente: AGROGLOBAL

 FACTORES BIOLÓGICOS 
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FACTORES TECNOLÓGICOS DE MANEJO

Tal como lo analizamos con los parámetros de calidad sensorial, si tuviéramos que hacer un breve 

resumen acerca de los principales factores que afectan a las propiedades sensoriales de la carne, 

podemos afirmar que algunos de ellos intervienen antes de la muerte o sacrificio del animal en el 

frigorífico. Otros factores serán determinantes en el momento mismo de la faena (estrés) y los 

demás condicionarán la calidad sensorial en una etapa posfaena, siendo la maduración y el 

cocinado los que tendrán mayor relevancia en el logro de una calidad sensorial determinada. 

CALIDAD  SENSORIAL  

· ESTRÉS 

M O M E N T O  D E 
SACRIFICIO 

POSTMORTEM  

· MADURACIÓN 

· REFRIGERACIÓN 

· CONGELADO 

· COCINADO

1. RAZA  

1. SEXO 

ANTEMORTEM 

· EDAD 

1. ALIMENTACIÓN 

 

FACTORES QUE INFLUYEN EN LA CALIDAD DEL ANIMAL DE 
SACRIFICIO EN LOS BOVINOS (SAÑUDO, 1998) 
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En este cuadro se hace un resumen acerca de la importancia de los factores que alteran o 

modifican la calidad de la canal y la carne. Como puede verse, en la calidad lograda de la canal son 

muy importantes los factores que intervienen en la etapa de producción (raza, sexo, edad, 

alimentación, promotores de crecimiento, etc.) (***), mientras que los factores que intervienen 

durante el proceso industrial y comercial tendrán menor relevancia (*). En el caso de la calidad de 

la carne, si bien los factores produc�vos �enen su importancia (**), todo lo que ocurra con dicha 

carne durante el proceso previo y posfaena (estrés, refrigeración, congelación, maduración, etc.) 

(***) como así también durante su comercialización y consumo (conservación, �po de envasado, 

método de cocinado, etc.) (***), serán determinantes en la calidad de la carne percibida por el 

consumidor. 

FUENTE: AGROGLOBAL
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