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HELADERIA PANADERIA LATINOAMERICANA
CUMPLE SU 45° ANIVERSARIO

La trayectoria de esta querida publicacion se remonta a
la década del setenta. El mundo de la alimentacion se
veia en esos afios revolucionado por la incorporacion
de tecnologias, equipamientos, artefactos e insumos
que le cambiaron la cara a la produccion de alimentos.
Muchas de aquellas innovaciones entraron al pais
desde los centros tecnol6gicos mas avanzados del exte-
rior. Con el tiempo, los fabricantes nacionales comenza-
ron a disefiar y desarrollar maquinaria para atender a
las necesidades propias de la produccion local. Era
importante entonces contar con un medio para transmi-
tir, comunicar todos esos avances en los sistemas pro-
ductivos a un nimero creciente de usuarios que nece-
sitaban acercarse de otro modo a la tecnologia para
poder hacer uso de ella.

Con ese objetivo nacid la revista Heladeria
Argentina, que luego se convirtio en Heladeria
Panaderia Latinoamericana. Desde 1973, afo en que
comenz0 su circulacion, no dejo de editarse y se puede
afirmar que a lo largo de los afios fue la publicacion téc-
nica de consulta de muchos heladeros que se interesa-
ron por modernizar sus sistemas de produccion sin per-
der la esencia de un producto artesanal.

La heladeria en la Argentina naci6 con el arribo
de la inmigracion italiana. La primera oleada se verifico a
caballo del fin de siglo XIX y comienzos del XX. La segun-
da, conocida como la de la post guerra, en los afios cin-
cuenta. En ese segundo tiempo se van a ir incorporando
equipamientos que liberaran a muchos heladeros del fati-
goso sistema tradicional de elaboracion. A los heladeros
napolitanos de la primera hora se sumaron los que llega-
ron del norte de la peninsula. La aceptacion de este ali-
mento-manjar, que mediante el uso de los nuevos equipa-
mientos logro una textura mas cremosa, no conocio limi-
tes entre los consumidores argentinos. El juego de inter-
cambios culturales hizo que aparecieran nuevos gustos
locales como el clasico dulce de leche, inexistente en Italia
pero emblematico en la Argentina.

Las heladerias, como cualquier otro estableci-
miento proveedor de alimentos, debieron asimilar nor-
mas y reglamentaciones. En 1983 se incorpord al hela-
do al Codigo Alimentario Argentino, en donde se hacia
la distincion entre artesanal e industrial. De todo ello dio
cuenta esta publicacion que siguié de cerca las vicisitu-
des de la actividad.
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En 1980, la revista dio un paso decisivo al daraluzala
primera feria técnica para el sector heladero y confitero.
Fue un acontecimiento inédito en el pais y en la region.
Llegaron heladeros de Uruguay, Paraguay, Chile y de
todas las provincias argentinas. La feria fue acompafia-
da por un ciclo de cursos de capacitacion que tuvo ocu-
pacion plena en el recinto ubicado debajo de las tribu-
nas del Club Atlético Vélez Sarsfield de la ciudad de
Buenos Aires. Habia nacido lo que hoy es FITHEP.

En la década del noventa, la direccion de la
revista amplio la tematica al sector panadero, que sufria
la orfandad de un medio especializado para conocer
procesos productivos, tecnologias y tendencias del
mercado. Ya ampliada, la revista Heladeria Panaderia
Latinoamericana peregrind por todo el pais y abrio el
espacio de FITHEP en Paraguay y en Brasil. Visit6 las
ferias mas importantes del mundo en su tema, como
iba en Alemania, y SIGEP, Longarone y Host, en Italia.
Estuvo en la feria de Heladeria de Alicante, en
Alimentaria de Barcelona, en Anuga de Alemania y en
tantos otros puntos recogiendo la informacion util y
dando a conocer nuestro mundo.

Hoy, sus 45 afios de existencia fueron motivo
de reconocimiento por la Asociacion de la Prensa
Técnica Argentina, la entidad de mayor prestigio que
nuclea a las publicaciones especializadas.

Editorial Publitec y su fundador Néstor Enrique
Galibert homenajean en este aniversario a todos los
colaboradores que pasaron por la redaccion y la pro-
duccion de la revista. Un especial recuerdo al primer
jefe de redaccion, el querido profesor Edmundo
Caprara. También, un profundo agradecimiento a todas
las empresas anunciantes que antes y ahora creyeron
en este proyecto editorial. Por tltimo, a los lectores que
adoptaron esta publicacion como una herramienta coti-
diana de consulta, nuestro compromiso para seguir
ofreciéndoles un periodismo técnico que colabore con
su profesion en el dia a dia.

Prof. Ana Maria Galibert






FITHEPY SU SEGUNDA EDICION
EN PATAGONIA

LA FERIATUVO LUGAR EN NEUQUENY ABARCO
NUEVOS SEGMENTOS DE MERCADO

La feria profesional que retne la tecnologia,
equipamientos, materias primas y productos
para la gastronomia realiz6 su segunda edicion
en la Patagonia Argentina con una ampliacion
de sus segmentos de mercado. Es asi que, ade-
mas de los sectores de la panaderia, la helade-
ria, la pasteleria, la chocolateria, los procesos
gastronémicos, la pizzeria, las pastas, empana-

das y afines, dio los primeros pasos con un

espacio para la cerveceria artesanal.
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El tiempo primaveral acompafd las tres jornadas de
FITHEP, que del 10 al 12 de septiembre convoco al sec-
tor procesador de alimentos en el Espacio Duam, en la
capital neuquina. La feria contd con dos espacios bien
diferenciados. Por un lado, en el pabellén Patagonia se
levantaron los stands de las cincuenta empresas que
participaron con la presentacion de mds de cien marcas.
Por otro lado, en el pabellon Tromen, se instald la pan-
talla gigante y se armo la sala para las Clases
Magistrales -un clasico de FITHEP- que atrae la atencion
de todos los profesionales visitantes.

El pablico llegd desde muchos puntos de la
Patagonia, como Santa Cruz, Chubut, Rio Negro y
Neuquén. También llegaron de La Pampay de Mendoza.
Inclusive llegd desde la chilena Isla de Pascua una
empresa responsable del catering de los aviones que
vuelan a ese territorio. Editorial Publitec, organizadora
de FITHEP, cumplié de nuevo en esta edicion la pro-
puesta de federalizar la feria y llevarla a las regiones
mas extremas del pais.



Un jurado de lujo integrado por Francisco Maccarrone, AFADHYA;
Sandro Fogel, chef de Rio Negro; Gabriel Fama, AFADHYA,
Sebastian Mazzuccelli, chef de Neuquén y Mario Aban Cruz,
Federacion de Pasteleros.

HELADO ARGENTINA
HA TOUR -

La calidad del jurado se potencio con la excelente organizacion del
concurso. En la foto el jurado en primera linea y detras los supervisores
Néstor Eduardo Zacaria, Nahuel Rampoldi y Maximiliano Maccarrone.

ETAPA PATAGONIA

La Asociacion de Heladeros, AFADHYA, organiz6 con la
colaboracion de la Federacion de Pasteleros de la
Republica Argentina una etapa mas del Campeonato
para Heladeros Artesanales que estd promoviendo por
todo el pais.

De la convocatoria general quedaron selecciona-
dos cinco heladeros: Gino Zinni, Federico Semino,
Guillermo Gonzalez, Elisa Fernandez y Roque Bobadilla.
Todos, con gran entusiasmo, quisieron ser parte de esa
iniciativa absolutamente novedosa en la Patagonia. El
objetivo de este campeonato es promover de un modo
concreto y calificado el desarrollo de las heladerias arte-

sanales y difundir, a partir de charlas y explicaciones de
los heladeros organizadores, el mayor conocimiento de
los procesos de elaboracion, formulacion y creacion de un
producto valioso de la gastronomia argentina.

AFADHYA constituy6 un jurado de expertos inte-
grado por el presidente de la entidad, el prestigioso hela-
dero Gabriel Fama, el cocinero emblematico de Rio Negro,
Sandro Fogel, el talentoso cocinero Sebastian Mazzuccelli,
el experimentado heladero Francisco Maccarrone y el pre-
miado pastelero Mario Aban Cruz. El jurado,
antes de dar su veredicto, afirmo que
todos los competidores habian
realizado un excelente trabajo
para llegar al podio.

Finalmente, el vencedor fue el
joven heladero Gino Zinni, de

la Heladeria de la Montafia, de
Villa Pehuenia. Todas las ela-
boraciones fueron degustadas
tanto por el jurado como por el

publico presente.
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Rogue Bobadilla (Z :
Federico Semi apala), Guillermo Fernandez g
mino (Puerto Madryn) y Gino Zinni, (Villa (Fl"leehuuqeunﬁgg,

UN PASO MAS HAGIA LA
PROFESIONALIZACION DEL HELADERO

En el marco del Helado Argentina Tour, etapa Patagonia, AFADHYA formalizo en forma publica un acto acadeé-
mico con la Universidad del Comahue. El presidente de la entidad y su comision directiva firmaron con la Dra.
Monica 0choa, directora de 1a Carrera de Ingenieria en Alimentos de esa universidad, el lanzamiento de la
Diplomatura en Heladeria Artesanal. Se trata de una iniciativa original en nuestro pais y que pone a disposicion

titulo que cada vez sera mas requerido en el ambito de 1a produccién de alimentos.

aderos patagonicos una herramienta valiosa para aquilatar su actividad profesional, otorgando un




En el stand de productores de
Rio Negro, Luis Maria Apud,
gerente de CREAR y el
coordinador de Allen, Ernesto
Alvarez junto a Ana y

Néstor Galibert.

CREAR evaliia participar en
FITHEP LATAM 2019.












Diego Davila y Javier Labaké,
el dio de APPYCE que brillé en Neuquén.

CLASES MAGISTRALES,
UN CLASICO QUE CONVOCA

FITHEP presento una nutrida agenda de clases dirigidas al
publico calificado. En ese espacio para profesionales, se
trataron temas de vanguardia en la elaboracion de paste-
leria, gastronomia y pizzeria. Las clases magistrales con-
taron con ocupacion plena de la sala. Alli Diego Davila y
Javier Labaké -expertos pizzeros de la Asociacion de
Propietarios de Pizzerias y Casas de Empanadas- elabora-
ron a la vista de los interesados diferentes propuestas de
pizzas que salian de los modelos comunes para ofrecer
versiones innovadoras. Todas las pizzas fueron amasa-
das, elaboradas y horneadas frente al publico, que luego
degusto y califico cada obra maestra. Javier Lavaqué es
un incansable promotor de la pizza y desde su cargo de
Director de la Escuela de APPYGE realiza un encomiable
trabajo docente. La presencia de la asociacion en multi-
ples jornadas en todo el pais -donde organiza actividades
solidarias con la pizza como protagonista- ha dado un
impulso extraordinario a este alimento y ha hecho crecer
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los negocios en los establecimientos pizzeros. El equipo
de APPYCE, liderado por su presidente Manuel Jamardo,
es hoy una referencia de calidad institucional y de servi-
cio a los socios.

Asimismo, Mario Aban Cruz y Pepe D alonso
fueron los responsables de las clases de pasteleria de
vanguardia. Ambos son profesores de la Escuela de
Pasteleria Profesional de la Federacion de Pasteleros y
su amplia experiencia los vuelve una atraccion para
quienes quieren saber algo mas en pasteleria. La
Escuela de Pasteleria del Sindicato de Pasteleros es una
entidad reconocida por su prestigio. Su director, Miguel
Durén, es un gran defensor de la educacion técnica y de
la capacitacion de todos los que forman parte de un
establecimiento pastelero. Es por esa razon que la enti-
dad siempre esta presente en FITHEP y recorre el pais
promoviendo la actividad pastelera de calidad.



El premiado pastelero Pepe D Alonso
ofrecid sus conocimientos en las clases
sobre pasteleria de vanguardia.



Los cocineros de Villa Pehuenia hicieron honor a
su localidad. La "Capital Gastronémica de la
Provincia" envié a FITHEP a sus mejores
exponentes para mostrar las particularidades

de la cocina patagdnica

La gastronomia patagénica estuvo representada
por jovenes cocineros que sorprendieron con sus
elaboraciones y combinaciones de sabores.

Provincial del Chef Patagonico, que cada afio se realiza
en su villa natal. El crecimiento que esta fiesta ha alcan-
zado a lo largo de sus catorce afos, le ha otorgado a la
localidad el titulo de Capital Gastrondmica Provincial.
Villa Pehuenia es un lugar idilico, con lagos celestes,
montafias, vegetacion profusa y un cielo maravilloso.
Hasta hace veinte afos, pocos sabian de su existencia.

Las Clases Magistrales de la Patagonia contaron con
dos cocineros de gran relevancia. Sebastian
Mazzuccelli y Matias Tesoriero son nombres emblema-
ticos de la cocina regional patagonica. Los dos son
oriundos de Villa Pehuenia, localidad a 306 km de la
ciudad de Neuquén. Jbvenes, talentosos y creativos,
forman parte de la generacion de nuevos profesionales
de la cocina que surgieron al calor del Festival
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Hoy va cuenta con un municipio en pleno funciona-
miento, una pista de esqui administrada por la comuni-
dad mapuche, un centro de artesanos y confortables
lugares para alojarse y degustar platos regionales. Villa
Pehuenia estuvo presente en FITHEP con un stand en
donde mostré imagenes de su festival y donde dio a
degustar algunas de sus especialidades, en especial,
productos ahumados de excelencia.



Personalidades como Dolli Irigoyen y Christophe
Krywonis han apadrinado el festival, que en cada edi-
cion recibe una cantidad de visitantes cinco veces
mayor a la poblacion estable de la villa. La cercania con
la localidad chilena de Temuco generd un intercambio
y complementacion de ambos municipios. Villa
Pehuenia export6 el know how a Temuco para que rea-
lice su propia fiesta y a su vez muchos chilenos reser-
van localidades para disfrutar de los platos del lado
argentino de la Patagonia.

Las pastas frescas también fueron una atrac-
cion en FITHEP Patagonia gracias a las clases que ofre-
cio el maestro Cristian Degirolamo. Esta actividad fue
localizada en un drea especifica para que durante los
tres dias se realizaran encuentros de capacitacion que
fueron acompanados por la maquinaria de la reconoci-
da empresa Rinaudo. Con calidez y profesionalismo,
Degirolamo despleg6 su capacidad docente trabajando
sobre la elaboracion tallarines al huevo e integrales,
fioquis de papas e integrales, ravioles de ricota y espi-
naca, entre otros. La experiencia marc6 una cita obliga-
da para las futuras ediciones, ya que el crecimiento de
las pastas frescas es una realidad en la Argentina y es
necesario darle un lugar de categoria en los negocios
gastrondmicos. Las empresas que apoyaron a
Degirolamo en sus demostraciones fueron Sayos,
Callieri, Refrigeracion Pico, Rinaudo, Compafia
Molinera del Sur, Molinos Carhué, RyR Térmica y NTG.

Pasteleros en el momento de ofrecer la degustacidn.
Los productos fueron elogiados por el piiblico profesional.
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EL CHOCOLATE,
UN PROTAGONISTA DE LA PATAGONIA

Desde Miramar lleg6 a FITHEP el gran maestro Hugo
“Chocolate” Sosa. Este experto profesional es un
artista para manejar el chocolate en todas sus formas
y presentaciones. Conoce el tema a fondo. Ha escrito
libros, viajado por el mundo e interactuado con gran-
des chocolateros durante su carrera profesional. Hoy
el Maestro Sosa es una eminencia, es consultor de
empresas que producen chocolate y a su vez tiene sus
propias chocolaterias en la bella ciudad de la costa
atlantica, Miramar. Alli despliega su talento y ofrece
sabores que el paladar no olvida.

En FITHEP tuvo su espacio para mostrar
como trabajar la materia prima para convertirla en una
pieza artistica, en un bombon, en un sourvenir 0 en un
presente para mdltiples ocasiones. Sosa indaga y
bucea en nuevos sabores, los combina, los potencia y
armoniza el chocolate con otros ingredientes; de ahi
nacen los prodigios que sus admiradores se llevan en
bellas cajitas doradas o en su paladar.
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EXPONER ES SEMBRAR Y COSECHAR...

La Argentina es un pais extenso. Desde su nacimien-
to institucional ha marcado la supremacia de Buenos
Aires en relacion con el resto de las provincias
argentinas. Es cierto que las grandes ferias se rea-
lizan en la ciudad capital, pero no es menos cierto
que un buen proceso de federalizacion de las ferias,
llevadas a las regiones donde nunca estuvieron, gen-
era un proceso de siembra, es decir, abre un merca-
do que al comienzo puede evaluarse como incipiente
pero que al correr del tiempo muestra su vitalidad.
FITHEP Patagonia Expoalimentaria fue y es un
desafio. Las empresas expositoras llevaron la ban-
dera de la tecnologia, de la innovacion, de las nuevas
ideas, de la produccion sistematizada y alli se encon-
traron con un pablico bien seleccionado que buscod

saber, conocer y finalmente comprar. Ese proceso de
federalizacion no puede cortarse. Para que mas visi-
tantes lleguen a Buenos Aires, mas debe la feria
mostrarse en regiones que hasta el 2014 se suponian
alejadas del interés por una feria de tecnologias y
que hoy ya la esperan, la agendan y la quieren como
propia.

Mirar hacia el interior del pais es un deber
para un empresariado que quiera afirmarse en bases
sélidas. Mas alla de las coyunturas econdmicas que
a modo pendular nos colocan en situaciones
extremas, el pais esta alli. Hay mucho por hacer, hay
mucho por transformar... Y en esto la tecnologia, la
capacitacion y la profesionalidad tienen una palabra
que decir.

AGRADECIMIENTO

Editorial Publitec agradece la esmerada participacion
del Municipio de Villa Pehuenia en FITHEP Patagonia
Expoalimentaria. La Sra. Maria Luz Laino, Secretaria
de Turismo de la localidad, fue quien organizd el
stand en FITHEP y coordind la presencia de los
cocineros Sebastian Mazzuccelli y Matias Tesoriero.

Por invitacion de la Comision Municipal,
Publitec visitd la villa y pudo dialogar con el
Presidente de la Comision Municipal de Villa
Pehuenia-Moquehue. En la charla expresd su agrado
por haber podido tener presencia en la feria y mostrar
las razones por las cuales su municipio esta consi-
derado Capital Provincial de la Gastronomia.

Sandro Badilla,
maxima autoridad de
Villa Pehuenia,

apoyo la participacion
de su municipio

en FITHEP.
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LAS PASTAS FRESCAS ESTUVIERON
PRESENTES EN FITHEP PATAGONIA

EL EXPERTO LIC. CRISTIAN DIGIROLAMO OFRECIO

CLASES MAGISTRALES DE ELABORACION

Como se esperaba, la respuesta del publico fue muy
favorable, con una gran asistencia a las multiples prue-
bas de materias primas y maquinarias a lo largo de cada
jornada. Y si bien la mayor proporcion de asistentes
eran de la zona patagénica, también los habia de dife-
rentes regiones del pais e incluso del extranjero. El dia
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El 11,12 y 13 de septiembre tuvieron lugar en
FITHEP Patagonia las jornadas "Nuevas
tendencias en elaboracion de pastas frescas

artesanales de calidad”, con la

participacion de importantes expositores en

diferentes rubros afines a la actividad.

lunes se desarrollaron muestras de elaboracion de dife-
rentes masas y cortes de fideos, dando especial impor-
tancia a la utilizacion de harina de trigo candeal, que fue
suministrada por Compafia Molinera del Sur. Se desta-
caron las bondades de esta harina tanto para la maqui-
nacion de los productos como para la elaboracion al
plato, asi como las virtudes nutricionales que ofrece al
consumidor.

También se desarrollaron recetas tradicionales
con harinas de Molinos Carhué, buscando siempre la
innovacion, tanto en las materias primas ya nobles y
conocidas como en la incorporacion de productos
regionales que pueden aportar colores, texturas y sabo-
res diferenciales. Digirolamo destac6 que muchas
veces el desarrollo de productos con caracter innovador



pasa por una mirada atenta a aquello que nos rodea
cotidianamente, "Alli es donde podemos detectar opor-
tunidades y ofrecer -como elaboradores de pastas fres-
cas- nuevos productos que sean relevantes tanto por
Su composicion, presentacion o servicio", explico.

El martes fue dia de fioquis. Como en las demas
jornadas se utilizaron la sémola de Compafiia Molinera y
la harina de trigo de Molino Carhué, pero también papas
en escamas, pimienta blanca y nuez moscada de calidad
Callieri. El pablico pudo apreciar las diferentes prepara-
ciones posibles y las maquinaciones correspondientes a
las mismas, ya que en dicha oportunidad se trabajé con
las fioqueras de Rinaudo Hnos. y de NTG. También cola-
boraron Sayos, RyR Térmica y Refrigeracion Pico.

Ya en la dltima jornada le toco el turno a los
ravioles, para ello Digirélamo utilizd nuevamente las
sémolas y harinas mencionadas y la maquinaria de NTG
y Rinaudo Hnos., logrando una perfecta union entre
materias primas nobles y maquinaria confiable. Se

obtuvieron asi productos atractivos para el publico en
general y en particular para los profesionales del rubro.

Puede afirmarse como conclusion que la prime-
ra edicion de las jornadas de “Nuevas tendencias en ela-
boracion de pastas frescas artesanales de calidad” fue
altamente satisfactoria, tanto para el publico -dada la
concurrencia y el nivel de interaccion- como para los
auspiciantes de la misma, que fueron los proveedores de
materias primas y maquinarias, en una interaccion que
ha potenciado el nivel de exposicion por la posibilidad de
mostrar los beneficios de sus productos en plena accion.
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SEMINARIO A LA ITALIANA EN LA
ESCUELA DE PASTELERIA PROFESIONAL

EN EL MARCO DE LA SEMANA DE LA COCINA ITALIANA EN BUENOS AIRES,
EL SINDICATO DE PASTELEROS RECIBIO LA VISITA DEL MAESTRO PASTELERO
Y HELADERO ITALIANO, MAURIZIO PROFUMO

Durante los dias martes 30 y miércoles 31 de octubre,
los afiliados al Sindicato de Pasteleros tuvieron la opor-
tunidad de participar sin cargo en el seminario demos-
trativo brindado por el profesional italiano Maurizio
Profumo sobre la pasteleria que elabora en su region
natal, Genova. El seminario tuvo lugar en el amplio
auditorio de la Escuela de Pasteleria Profesional (Av.
Corrientes 4367 C.A.B.A.). Alli, los asistentes pudieron
participar de la elaboracion de un verdadero pan dulce
genovés, la tipica torta sacripantina, frutas y verduras
confitadas y otros secretos de la pasteleria clasica
genovesa.

Génova esta ubicada en el noroeste de Italia, se
trata de una ciudad muy antigua cuyos origenes se
remontan a la época prerromana y donde se encuentra
el puerto mas importante de ese pais. Alli, Maurizio y su
familia son duefios de la pasteleria historica
“Confetteria Villa”. El origen de este comercio se
remonta al afio 1827. En 2018 la Confetteria Villa de
Profumo recibio de la Accademia Italiana della Cucina el
premio Alberici a la pasteleria por su compromiso per-
manente en la busqueda de la calidad y frescura de los
productos que aportan valor a su territorio.
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LA PATAGONIA COMO FUENTE DE
LEVADURAS PARA INNOVACION CERVECERA

CIENTIFICOS DEL CONICET DEMUESTRAN QUE LA LEVADURA
SACCHAROMYCES EUBAYANUS ES ORIGINARIA DE LA REGIONY SELECCIONAN
NUEVAS VARIANTES PARA LA ELABORACION DE CERVEZA

El hallazgo de S. eubayanus abri6 nuevas posibilidades
a la produccion cervecera, tanto industrial como artesa-
nal, ademas de estimular nuevas investigaciones en
torno a la genética, origen y distribucion de este micro-
organismo. El descubrimiento fue declarado de interés
por el Senado de la Nacion.

Una investigacion reciente -publicada en
Environmental Microbiology- permitié demostrar que
esta levadura es nativa de la region surefia de la
Argentina y al mismo tiempo detectar nuevas cepas (ti-
les para desarrollar cervezas en el marco del proyecto
iniciado recientemente en Bariloche: “Cervezas
Patagonia Salvaje”. La investigacion fue dirigida por
Libkind y tuvo como primer autor a Juan Eizaguirre,
quien fuera hasta fines de marzo de este afio becario
doctoral del CONICET- organismo en el que se analizd el
mayor nimero de especimenes de S. eubayanus estu-
diadas hasta el momento. “El primer aislamiento S.
eubayanus tuvo lugar en los bosques de la regién norte
de la Patagonia, pero luego hubo hallazgos de cepas de
esta especie también en Estados Unidos, Nueva Zelanda
y China, lo que planted dudas acerca de su origen.
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En el afio 2011 una investigacion encabezada
por Diego Libkind, investigador independiente
del CONICET en el Instituto Andino
Patagdnico de Tecnologias Bioldgicas y

Geoambientales (IPATEC, CONICET-COMAHUE),

logrd identificar en los bosque de Nothofagus

de Bariloche una especie de levadura que
desde hacia tiempo se buscaba en la
naturaleza, aquella que como producto de la
fusion (hibridizacion) con la levadura utilizada
para la produccion de cerveza Ale
(Saccharomyces cerevisiae) da origen al
microorganismo Saccharomyces pastorianus,
con el que se elaboran las cervezas “Lager”
cuyo origen se remonta al siglo XV y que
actualmente constituye el 94% de la produc-
cion cervecera mundial. Esta “cepa madre” de
las Lager fue denominada por los investigado-

res como Saccharomyces eubayanus.

Entonces buscamos ampliar el rango de busqueda de
este microorganismo a toda la Patagonia -desde
Caviahue (Neuquén) hasta Tierra del Fuego- dado que
teniamos el indicio de que si estaba asociado a cierto
tipo de drboles (del género Nothofagus) y de hongos su
distribucion debia ser mds amplia. El estudio mostro la
existencia de una enorme abundancia y diversidad
genética de la especie S. eubayanus en la region,
mucho mayor a la registrada en los otros lugares en los
que también fue encontrada”, explica Eizaguirre.



Juan Eizaguirre

El relevamiento realizado en campo y los analisis sobre
las muestras tomadas permitieron identificar alrededor
de 200 cepas S. eubayanus distribuidas en cinco sub-
poblaciones distintas, geograficamente estructuradas,
tres de las cuales sdlo fueron encontradas en
Patagonia, una de ella tnicamente en Tierra del Fuego.
De acuerdo a los investigadores, estos datos vendrian a
reafirmar lo que presumian desde un comienzo: el
cardcter patagonico originario de “levadura madre” de
las lager. “Estas cinco cinco sub-poblaciones que aisla-
mos en Patagonia se distribuyen a su vez entre dos
grandes grupos que habiamos podido identificar en un
trabajo anterior con investigadores de los Estados
Unidos en base al andlisis de 20 cepas, uno de los cua-
les es exclusivamente patagonico”, agrega Libkind.
Por otro lado, los investigadores también ana-
lizan qué posibilidades ofrecen estos
hallazgos en términos de produc-
cion de nuevas cervezas que se

distingan de las Lager que se comercializan actualmen-
te. “A diferencia de lo que ocurre con las Ale —que ofre-
cen multiplicidad de posibilidades en términos de sabor
y aroma — las cervezas lager no ofrecen gran variabili-
dad. Esto se debe en parte a que nunca se habia encon-
trado uno de los parentales de la levadura Lager. En la
Patagonia no sélo encontramos la especie, sino tam-
bién muchas variantes de la misma que -si bien dentro
de los pardmetros de la especie- son genéticamente
diferentes y por lo tanto tienen un comportamiento sen-
sorial y fermentativo distinto a la hora de elaborar cer-
vezas”, relata Eizaguirre. “En este sentido, ya realiza-
mos una evaluacion del desempefio fermentativo de 60
cepas silvestres de S. eubayanus para poder saber cud-
les subpoblaciones serian las mds apropiadas para la
produccion cervecera y cudles son sus caracteristicas
distintivas respecto de las cepas que ya estin en el
mercado”, concluye Libkind.

El Proyecto Cerveza

Patagonia Salvaje,

liderado por Diego

Libkind, busca de-

sarrollar estilos de cerve-

zas 100% argentinas mediante

la produccion y provision de la levadura

autéctona Saccharomyces eubayanus a la

comunidad cervecera artesanal. Esto permi-

tira la elaboracion de cervezas unicas en el

mundo, con identidad regional, proyeccion

internacional y un aumento de la diferencia-
cion productiva del sector.
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AROMITALIA

ABRE SUS PUERTAS AL HELADO SALADO
COMO TENDENCIA GASTRONOMICA

De la mano de la alta gastronomia, el helado
salado se ha impuesto como una buena
opcion de entrada, acompafiamiento o,
simplemente, para limpiar el paladar entre
plato y plato. La tendencia desde hace unos
afos apunta a sabores menos
convencionales, como palta, salmon, maiz o
yema de huevo, entre otros. Aromitalia,

afo tras afo, capacita a sus clientes en temas
En el mes de septiembre, con la colaboracion de

Emiliano Schobert, se llevd a cabo una clase magistral
de platos con helado salado en la ciudad de San Carlos
de Bariloche. Emiliano estudio la carrera de cocinero
profesional y hoy es Chef Director de ElI Obrador
Escuela de Arte Culinario en Bariloche, donde ademas
se desempefa como instructor de cocina. El préximo
afio, Emiliano serd candidato en la edicion 2019 del
Bocuse d’Or en Lyon, Francia.

La clase estuvo a cargo de Erica Rodriguez,
Campeona Latinoamericana 2015 de heladeria, quien
hoy forma parte del staff de maestros heladeros de
Aromitalia. Durante la jornada, se abordd la tematica de
la incorporacion del helado salado a la gastronomia
argentina, el proceso de elaboracion, las combinacio-
nes de ingredientes y la utilizacion de este tipo de hela-
do en los menus. Entre algunos de los platos, se prepa- El helado salado presenta un
raron quiche de cebollas con helado de maiz y un esca- shock ’é’mifl‘l’,:”zgr%’izlagr‘;ay
beche de hongos con helado de yema y pickles de uva. g )

de innovacion y en tendencias en helado
y pasteleria, combinando la calidad
de sus productos y el conocimiento

de su cuerpo técnico.
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ESCABECHE DE HONGOS CON HELADO DE YEMA
DE HUEVO Y PICKLES DE UVA

Ingredientes

Crema 170 ¢
Yema de huevo 400 ¢
Agua 155 ¢
Dextrosa 704g
Maltodextrina 80 ¢
DPO MASTER 50 C

SELEZIONE SPECIALE 35¢
Sal 10 g
Jugo de Limon 80 ¢
TOTAL 1.000 g

Procedimiento

1 - Pesar los ingredientes liquidos (crema, agua y
yema de huevo), por otro lado, pesar los secos,
(maltodextrina, dextrosa, DPO y la sal) y por sepa-
rado el jugo de limén.

2 - Unir los ingredientes liquidos con los secos y
mixar todo, menos el jugo de limdn.

3 - Pasteurizar a 65°C.

4 - Agregar el limon con la mezcla fria a 4°C.

5 - Mantecar y sembrar los pickles picados en
pequefios cubos.

HELADO DE MAiz

Ingredientes

Leche 220 g
Crema 170 g
Maiz cocido en grano 400 g
Leche en polvo descremada 65 g
Dextrosa 40 ¢
Maltodextrina 15¢
DPO MASTER 50 C

SELEZIONE SPECIALE 35¢g
Sal 6g
TOTAL 1.000 ¢

Procedimiento

1 - Pesar los ingredientes liquidos (leche y crema)
y por otro lado los secos (leche en polvo, dextrosa,
maltodextrina y el DPO), menos el maiz.

2 - Unir los ingredientes liquidos con los secos y
mixar todos.

3 - Pasteurizar a 85°C.

4 - Procesar el maiz hasta hacer un puré, pasar por
un colador para sacar la piel y agregar la pasta al
mix frio.

5 - Mantecar.
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DUAS RODAS

REFERENCIA EN SABORES E INGREDIENTES
PARA HELADOS

Empresa con fuerte presencia en América Latina y lider
brasilefia en la fabricacion de sabores y productos para
la industria de alimentos y bebidas, Duas Rodas lleva
adelante, con robustas inversiones en innovacion de
productos, procesos y tecnologias, una importante
estrategia de ampliacion de su posicionamiento en el
mercado mundial. Su portfolio de productos, con mas
de tres mil items, y el vasto mix de sabores, ofrecen
oportunidades diferenciadas para el mercado argentino
de alimentos y bebidas, asi como completas lineas de
productos para las industrias de helados.

Su diferencial competitivo es realizado por un
equipo de 200 especialistas en sabor, que actiian en
una completa infraestructura de investigacion y de-
sarrollo de productos. Ademas del Innovation Center y
del Centro de Investigacion y Desarrollo en Matriz, ubi-
cado en Santa Catarina (Brasil), Duas Rodas inaugurd
este afio el Centro de Tecnologia e Innovacion en la uni-
dad de Sao Paulo, que acttia en forma integrada con los
cinco laboratorios de investigacion y desarrollo de las
demas fabricas en América Latina.

La multinacional brasilefia, de fuerte
presencia en América Latina, ofrece un
completo portafolio de especialidades para
las industrias de alimentos y bebidas en la
Argentina. Con 93 afios de experiencia en el

mercado global de alimentos y con la mayor
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SOLUCIONES A LA MEDIDA DEL CLIENTE

La empresa mantiene en sus sedes una amplia infraes-
tructura de plantas piloto para el desarrollo de produc-
tos. En esta estructura con equipos a escala de labora-
torio, son reproducidas las condiciones de produccion
de helados, galletas, caramelos, chicles, grajeados,
pastillas, refrescos, jugos, bebidas de soja, jamones,
salchichas, platos listos, entre otros. Se trata de una
infraestructura aliada a conocimiento y direccionada al
disefio de nuevos productos para los clientes de forma
compartida, en sistema de cocreacion.

FABRICA EN LA ARGENTINA

Inauguradas en 2015, las nuevas instalaciones de Duas
Rodas, ubicadas en el Centro Industrial OKS de la loca-
lidad bonaerense de Garin, cuentan con tecnologias y
laboratorios modernos de investigacion, desarrollo y
aplicaciones.

El intercambio de experiencias y técnicas entre
los laboratorios de todas las unidades en América
Latina permite alcanzar velocidad y proximidad de los
mercados especificos, posibilitando la creacion de las
mejores soluciones para los clientes.
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PORTFOLIO DE ESPECIALIDADES

En la unidad argentina, la multinacional Duas Rodas
produce una diversidad de sabores e ingredientes,
como:

- Sabores liquidos y en polvo.

- Frutas deshidratadas en polvo.

- Extractos.

- Colorantes para alimentos naturales y artificiales en
las versiones liquida, polvo y en pasta.

- Emulsiones para bebidas.

- Enturbiantes para bebidas.

- Variegatos para helados y reposteria.

- Rellenos para helados.

- Estabilizantes y emulsificantes para helados.

Asimismo, la casa matriz Duas Rodas ofrece al merca-
do argentino su vasto portafolio para helados con las
marcas Specialitd, Algemix y Selecta:

- Pastas a base de chocolate.

- Variegatos especiales.

- Saborizantes en polvo y liquidos para helados.

- Coberturas para helados.

- Bases listas y semilistas para helados.

- Salsas para helados.

PREMIOS POR INNOVACION

La inversion anual de cerca del 5% de su facturacion en
investigacion y desarrollo de productos ha asegurado
importantes reconocimientos del mercado. En los (lti-
mos dos afios, Duas Rodas se posiciond entre las cinco
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empresas mas innovadoras en el area de alimentos,
bebidas e ingredientes de Brasil, con el Premio “Top 5”
de Valor Econdmico Brasil 2017 y 2018, una iniciativa
del periédico Valor Econdmico, en alianza con la con-
sultoria Global Strategy & (PWC).

En 2017, la empresa también conmemord la
premiacion del T-Sweet como uno de los ingredientes
alimenticios mas innovadores del Food Ingredients
Innovation Awards 2017. El ingrediente premiado es
una tecnologia de sabor 100% natural que promueve la
reduccion de azdcar en productos, como yogures y
néctares, sin efecto residual en el sabor.

Este afio Duas Rodas conquistd una nueva pre-
miacion Food Ingredients Innovation Awards 2018, como
uno de los ingredientes funcionales mas innovadores con
el iSugar, una base para la sustitucion parcial o total del
azucar, utilizado en formulaciones de helados.

CERTIFICACIONES INTERNACIONALES

Calidad, responsabilidad y sustentabilidad son pilares
de la multinacional Duas Rodas que cuenta con siste-
mas de gestion ambiental, de calidad y de seguridad en
alimentos, ofreciendo al mercado productos con certifica-
ciones internacionales Kosher, Halal, productos organi-
cos y Fair for Life, ademas de FSSC 22000 y SMeta.

MAS INFORMACION:
Tel.: (54 11) 6091-6900
www.duasrodas.com
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INDUSTRIA ROMANO

FABRICA DE MAQUINAS PARA PANADERIA

En el afo 1992, Claudio M. Lopez se instala en la ciudad
de Parana, dando origen a “Servitécnica”, una empresa
dedicada la fabricacion, comercializacion y manteni-
miento de maquinas para panaderia. Con el correr de
los afios, con seriedad y responsabilidad fue ganando
el respeto de los panaderos de la region. La empresa
funciond hasta 2001, cuando la crisis econdmica lo
obligé a cambiar de actividad. En 2014, sus dos hijos
varones, Mauro y Pablo Lépez Van Oosterom, inaugu-
raron una nueva empresa, que bautizaron como
“Industria Romano”, donde retomaron la fabricacion de
los modelos fabricados por Servitécnica basandose en
tres pilares: innovacidn, tecnologia y calidad.

INNOVACION

Con el desarrollo de soluciones a inconvenientes pro-
ductivos con los que se encuentra el panadero a diario.
Para ello aplican con creatividad sus conocimientos en
el rubro gastronémico y en potentes herramientas de
disefio CAD. Cada uno de los productos de Industrias
Romano es diferente a lo que se ve en el mercado, ya
que son desarrollados desde cero, buscando un equili-
brio entre precio, calidad y tecnologia.
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Industria Metaltrgica Romano es una joven
empresa familiar argentina dedicada a la
fabricacion de maquinas para panaderia.
Con el objetivo de ofrecer soluciones
eficientes para las necesidades a las que se
enfrenta el panadero, desarrolla equipos de
disefio propio, donde se aplica toda la
creatividad, experiencia y conocimientos en
nuevas tecnologias para la industria
alimentaria. Con pasion y compromiso,
Industrias Romano brinda a sus clientes
productos innovadores de primera

calidad y una calida atencion.

TECNOLOGIA

Los técnicos de la empresa cuentan con un gran cono-
cimiento en desarrollo y aplicacion de tecnologia indus-
trial, lo que se ve reflejado en los equipos que ofrece.
Esto es una necesidad, ya que de ello depende la dura-
bilidad y productividad de cada equipo. Ademas, des-
arrollan sus propias maquinarias de produccion utili-
zando nuevas tecnologias que mas tarde son traslada-
das a los productos.



CALIDAD

Para Mauro y Pablo, el precio no condiciona la calidad,
sino que la calidad condiciona el precio. Buscan la exce-
lencia en el disefio de equipamientos fuertes, duraderos
y que requieran el minimo mantenimiento. Asimismo,
llevan adelante un exhaustivo control de calidad a cada
producto de forma individual, verificando el estado de
cada pieza y el ajuste de las mismas en diferentes eta-
pas del montaje para evitar cualquier tipo de falla.

PRODUCTOS

Industrias Romano fabrica amasadoras rapidas, arma-
doras medialuneras, armadoras de pan, camaras fer-
mentadoras, cortadoras de discos de empanadas y
ralladoras de pan. Ademas, la empresa ya tiene en mar-
cha el lanzamiento de tres nuevos productos para 2019.

Cortadora de discos para empanadas

Un producto auténtico de Industria Romano, muy prac-
tico y eficiente, que permite aumentar la capacidad de
produccion de discos de empanadas con un bajo costo
de inversion. Dependiendo de la version y accesorios,
permite cortar hasta 1800 tapas por hora con el separa-

Amasadora rapida Classic

dor incluido. Este equipo semi-automatico fue disefiado
para que el emprendedor pueda dejar de lado el cortan-
te manual y asi dar un importante salto en su capacidad
de produccion.

Amasadoras rapidas “Classic”

Una linea de amasadoras muy robustas y econémicas,
especialmente disefiadas para clientes clasicos que pre-
fieren la simpleza y valoran la calidad. Permiten obtener
masa semi-sobada en poco mas de 15 minutos. Las
versiones mas completas tienen variador de velocidad y
temporizador inteligente, que sumado a increible forta-
leza las hacen Unicas en el mercado.

MAS INFORMACION:
www.industriaromano.com.ar

Cortadora de discos
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AGUILA

PRESENTO SUS CHOCOLATESY SUS NOVEDADES

EN FITHEP NOA

Aguila, con todo su portfolio de chocolate
como materia prima para las industrias y al
sector del food service, estuvo presente en la
provincia de Salta con la distribuidora
Bonifacio Monje, que desde hace mas de 50
afos ofrece en la region sus productos y
otras marcas que completan la necesidad de
los clientes. Durante la feria, el maestro Hugo
Sosa realiz6 demostraciones de chocolateria,
bomboneria y pasteleria, respondio las
consultas de un publico muy interesado y
establecio vinculos con numerosos clientes

que se acercaron al stand.
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La tradicional empresa argentina especialista en choco-
lates siempre tiene una participacion importante en el
festejo de las Pascuas y en el 2019 estara renovando
ideas para las familias emprendedoras. Su objetivo es
estimular la creatividad y la participacion familiar en la
creacion de huevos de Pascua y figuras moldeadas.
Para ello lanzara una campafia con su producto estrella
"Mapricuber", ya conocido por todos los consumidores.
Asimismo, renovara su presentacion con el fin de opti-
mizar la dosificacion y asi facilitar la administracion del
producto y el fundido del mismo.

Por otro lado,
Aguila sigue presente en
heladerias con sus polvos
estabilizantes, cuya pre-
sentacion se cambid a bal-
des de 8 kg para optimizar
los costos del producto.
Para el sector heladero
también es ideal la cobertura amarga 0% azucar, de alto
rendimiento para la elaboracion de helados de chocola-
te, y el portfolio que se completa con las gotas, ralla-
dos, grageados, pasta de mani y bafios.



Ante las necesidades del mercado, Aguila lanz6 para la
panaderia el nuevo bafio granel de 5 kg, dirigido a pro-
ductos de alta rotacion, que se complementa con los
productos clasicos de Aguila para la pasteleria. También
lanz6 al mercado en el mes de julio, el nuevo bafio bom-
bon para productos de calidad premium, con mayor
concentracion de cacao y mas intensidad de sabor. Este
bafio de reposteria cuenta con certificacion Kosher
Parve (Super Kosher) y se ofrece en la presentacion de
5 kg a granel.

Asimismo, para ajustarse a las necesidades de los consu-
midores que requieren dietas libres de gluten, Aguila ofre-
ce las coberturas libres de TACC, elaboradas en la Planta
de Colonia Caroya, la cual se certificé libre de TACC para
la elaboracion del chocolate taza granel tableteado por 5
kg, cobertura blanca tableteada granel por 5 kg y cobertu-
ra semiamarga tableteada granel por 10 kg.

En el mes de octubre, Aquila presenté los nue-
vos colores de sus clasicos Rocklets: blanco, celeste
pastel y rosa pastel, ideales para reposteria, candy bar,
baby shower, bautismos, cumpleafios y eventos varios.
La presentacion es en caja de 5 kg, con diez bolsas de
500 g. Cada bolsa presenta al dorso recetas novedosas
para la aplicacion de los Rocklets en tortas —con arma-
do de figuras-, galletitas, cup cakes y postres.

MAS INFORMACION: www.chocolatesaguila.com.ar
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PEHUENIA ALIMENTARIA

PRESENTA SU LINEA DE SMOOTHIES Y BATIDOS Y SIGUE DESARROLLANDO
PRODUCTOS INNOVADORES PARA POTENCIAR EL CRECIMIENTO DE SUS CLIENTES

Hay un boom de este tipo de bebidas, debido a que las
combinaciones son infinitas y aportan grandes benefi-
cios a la salud. Se sirven en vasos, copas 0 bowls. Se
combinan con semillas, lacteos, verduras, suplemen-
tos, frutas enteras y mds. También la cocteleria incor-
pord esta modalidad de crear tragos mds naturales y
frescos. Gon mas de diez afios en el mercado, Pehuenia
Alimentaria cuenta con una amplia expertise en el trata-
miento de la fruta y lo demuestra en su nueva linea de
smoothies y batidos con un producto de altisima cali-
dad, perfecto para combinar con con agua, leche y tam-
bién en tragos y cocteles. “Estamos en constante movi-
miento, investigando, analizando y desarrollando pro-
ductos para ofrecerles a nuestros clientes propuestas
innovadoras que potencien sus negocios”, cuenta
Fernando Telias, socio fundador junto con Hugo Aguiar
de Pehuenia Alimentaria.

Y como compafiia perfecta, para sumar sabor
y darle una terminacion mas vistosa, Pehuenia reco-
mienda sus salsas gourmet que ya son un éxito. Dentro
de la linea se pueden encontrar sabores como: Dulce de
Leche, Chocolate, Caramelo, Frutos del Bosque,
Maracuya, Pehuenut, Frambuesa y Frutilla. ES un pro-
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La cultura saludable llegé para quedarse, hoy los consumidores
buscan propuestas elaboradas con productos frescos y sabores
auténticos para disfrutar todos los dias. La alimentacion
consciente se transformé en una forma de vida y se va
expandiendo. Por esta razon, y en base a un exhaustivo analisis
del mercado, Pehuenia cre6 un producto natural, versatil y
sUper practico para seguir diversificando las posibilidades del
negocio y satisfacer los gustos y necesidades de los clientes.

El resultado es su linea de smoothies y batidos con deliciosos
sabores frutales: frutilla, maracuya, frutos del bosque

y mango maracuya.

ducto exquisito que puede aplicarse tanto en heladeria,
pasteleria, cocteleria y cafeteria.

Entre las mdas recientes creaciones de la
empresa, también se destacan los polvos light para ela-
borar helados bajos en calorias. Se trata de una opcion
novedosa y muy solicitada por los consumidores. La
linea cuenta con una amplia gama de gustos: chocola-
te, dulce de leche, vainilla y americana. Y gracias a su
formula se preparan en un solo paso. “En el mercado
actual, es fundamental generar un diferencial ante tanta
competencia. Por eso trabajamos todos los dias para



crear productos de excelencia que marquen la diferen-
cia desde la calidad y la innovacion. Ademds, de acom-
panarlos desde la estrategia comercial y brindarles
capacitacion a través de nuestro equipo de profesiona-
les”, asegura Hugo Aguiar, socio fundador de Pehuenia
Alimentaria.

Pehuenia Alimentaria, ademas de ofrecer pro-
ductos de calidad internacional, brinda un servicio inte-
gral. Por eso cuenta con un equipo multidisciplinario

conformado por expertos en las diferentes areas para
acompanfar en todos los procesos y asesorar de manera
personalizada a quienes confian en la empresa.

MAS INFORMACION:

www.pehueniasrl.com.ar

info@pehueniasrl.com.ar

Segui todas las novedades en Facebook e Instagram
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BOOSTER GROUP

DESARROLLA PRODUCTOS KLD PARA LA EXHIBICION EN
HELADERIAS Y PRESENTA SU NUEVO MODELO FRAGOLA

Se trata de un producto de destacado disefio y con alta
eficiencia tecnoldgica, que puede ser integrado facil-
mente al ambiente donde serd instalado. Su concepto
estético logra transmitir emociones, ya que exhibe los
productos de una forma original donde estan literal-
mente “bajo” los ojos del cliente.

Su moderno disefio y sus dimensiones hacen
de esta vitrina un producto de facil instalacion tanto en

F Heladeria Panaderia Latinoamericana N° 260

Fragola es el novedoso
concepto de KLD para
exhibicion de helados.

Gran impacto visual de los

| productos, amplia capacidad
1
de exposicion y un excelente

rendimiento técnico son los
puntos destacados de este

]
]
]
]
]
]
]
]
]
| nuevo desarrollo.

espacios reducidos y de paso, como en grandes
ambientes. La vitrina cuenta un sistema de “clpula
alta” para facilitar y agilizar la entrega en los momentos
de alta demanda en los puntos de venta.

La linea Fragola esta disponible en tres pre-
sentaciones, 865mm, 1200mm y 1620mm. Es apta
para la exhibicion de helados en formato para paletas
como para cremas, con posibilidad de exhibir estas
(ltimas tanto en vasquetas de cinco litros como en
carapines de siete litros. Esta equipada con un sistema
anti-empafnamiento que funciona mediante un sistema
de vidrios calefaccionados y circuito de aire forzado. Es
un modelo “plug in” 220v monofasico y de simple ins-
talacion.



El lanzamiento de Fragola se suma a otros
desarrollos ya presentados en el mercado,
como linea de vitrinas exhibidoras Amarena
en sus versiones de 1100mm, 1440mm y
2100mm.

Boostergroup trabaja en forma perma-
nente generando nuevos desarrollos, con pro-
ductos disefiados para obtener los mas altos
estandares de exhibicion del mercado, donde
combina calidad, tecnologia, disefio y eficiencia.
La empresa define como un aspecto estratégico
central su departamento de “Investigacion
+Desarrollo”, que es el ndcleo de la compafia y
el motor de su constante innovacion tecnologi-
ca. La marca KLD es sinénimo de excelencia en
todos los mercados donde opera, en los cuales
aporta valor al punto de venta y ayuda a sus
clientes a brindar experiencias de ventas trans-
formadoras y vanguardistas en cada uno de sus
locales comerciales.

MAS INFORMACION: Tel.: (54 237) 405 0190 / www.boostergroup.com.ar
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MAP SERVICIOS S.R.L.

DESARROLLA INNOVADORES EQUIPOS PARA

ELABORACION DE HELADOS GOURMET

oo oo oo

La técnica del helado "frito" a la plancha es un procedi-
miento de elaboracion llevado a cabo con una maquina
especial, la cual enfria una plancha de acero inoxidable
a una temperatura de -30°C. La mezcla para helado
-con una infinita variedad de posibles agregados- se
extiende sobre la plancha con espétulas y se congela
para luego ser despegada en forma de rollos helados
muy atractivos. El encanto del producto se potencia
debido a la posibilidad de que el cliente observe parte
del proceso de elaboracion de estos "lce Rolls" e inclu-
so que elija los ingredientes en el momento. La magia
de la produccion en vivo agrega valor a todo local
comercial con venta minorista.
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MAP Servicios S.R.L., siempre a la vanguardia
en desarrollos innovadores, esta preparando
un prototipo de equipamiento para elaborar
helados a la plancha (ice rolls o helado
tailandés), un nuevo concepto de helado que
esta despertando furor en todo el mundo.
Este nuevo equipamiento se sumaré a la

ya anunciada maquina de Candy MSC-003

y a la nueva fabricadora continua

ya lanzadas al mercado.

Esta técnica -proveniente de Tailandia- se viralizd pri-
mero en las redes sociales, por lo interesante de su
preparacion y la habilidad de quienes operan las espa-
tulas. Pero el desembarco en América Latina y el pais
ya es un hecho. El "ice roll" viene a consolidarse como
una alternativa de estilo gourmet, donde la presenta-
cion, la personalizacion y la posibilidad de incorporar
ingredientes naturales al instante, marcan la diferencia.

MAS INFORMACION:

Tel.: (54 341)153497904
ventas@mapservicios.com
WWW.Mmapservicios.com
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AMERICAN BURNERS

QUEMADORES INDUSTRIALES WAYLER SERIE R:
OPTIMO RENDIMIENTO EN LA ELABORACION
DE CERVEZA ARTESANAL

Construidos en fundicion de hierro 'y
preparados para soportar exigencias de tipo
industrial tales como altas temperaturas,
derrames, golpes y uso continuo,

los quemadores radiales Wayler tienen
caracteristicas que los hacen ideales para

la fabricacién de cerveza artesanal.

Estos equipos estan fabricados bajo norma NAG201 de
alcance nacional, con posibilidades de automatizacion de
acuerdo a cada necesidad. Su anillo central para descarga
los hacen especialmente aptos para la elaboracion de cer-
veza y cuentan con instrumentos de precision que per-
miten garantizar la calidad de este producto. Son de ins-
talacion simple y durabilidad garantizada. Estos quema-
dores pueden ser personalizados por el cliente a través de
la opcion por algunos de sus sistemas adicionales:

- Automatizacion con sistema electronico, electrovalvu-
las de corte y encendido automatico.

- Tablero de control de temperatura, temporizadores
para programacion de encendido.

- Encendido manual piezoeléctrico.

- Mezcla gas/aire para grandes consumos.

- Con centro del quemador abierto para ser atravesado
por descarga central.

- Largos especiales.

- Opcion a gas natural o envasado.

Estan fabricados con sistema de seguridad y control
segun las normas vigentes, con filtro de gas, valvulas
esféricas de corte y regulacion, manometro, valvula de
seguridad a termocupla y piloto para ser aprobados por
el ENARGAS bajo norma vigente NAG201-16 // Matricula
de fabricante IGA - Instituto del Gas Argentino N°005.

MAS INFORMACION:

Tel.: (54 11) 4682-9114 / Tel./Fax: (54 11) 4683-5233
www.americanburners.com.ar
ventas@americanburners.com.ar
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CARPIARGENTO S.A.

LAS MARCAS CARPIGIANI E IFI, PIONERAS EN TECNOLOGIA

Y EN AHORRO ENERGETICO
"Tecnologias que hacen la vida mas facil"

Las nuevas tecnologias Carpigiani, ademas de generar
un helado con la consistencia y textura perfectas, se
enfocan en mejorar la calidad de vida del operador,
dandole mayor seguridad operativa y control en la pro-
duccion con soluciones para el maximo confort de uso
en la tarea diaria de fabricacion. Los conceptos de
ergonomia, seguridad, practicidad y ahorro son pilares
que se tienen en cuenta en las maquinas Carpigiani, y
que son apreciados por los clientes que han realizado
en estos Gltimos afos recambios tecnoldgicos.

El afio pasado, Carpiargento presento la tecno-
logia HE (High Efficiency) en fabricadoras discontinuas,
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Carpiargento, representante oficial de las
marcas Carpigiani e IFl en la Argentina,
presenta entre sus productos mas solicitados
equipamientos de alta eficiencia con

ahorros energéticos importantes.

logrando gran aceptacion entre los usuarios debido a
las multiples funciones que estos equipos ofrecen. El
heladero, desde la pantalla LCD, puede elegir seis
ciclos de mantecacion de acuerdo a las particularidades
de la textura del gelato que se pretenda obtener.
Ademas, estos equipos cuentan con un control dindmi-
co de la consistencia del gelato, lo que permite contro-
lar y gestionar automaticamente todos los intercambios
térmicos, modulando dindmicamente gas frio y gas
caliente para combinaciones entre cantidades, tipologi-
as y calidades distintas de mezclas.

La reduccion de los consumos de electricidad
y agua es también una de las grandes ventajas de la
tecnologia HE, la cual cuenta con un algoritmo para el
control electronico de las valvulas termostaticas que,
junto con los motores eléctricos de alta eficiencia y los
nuevos condensadores de alto rendimiento, determi-
nan la maxima eficiencia en el ciclo de mantecacion del
gelato, logrando un amplio ahorro en el tiempo de pro-
duccion y en los consumos de energia eléctrica y de
agua. Se calcula un ahorro del 30% sobre el consumo
energético global en la linea de fabricadoras HE, en
comparacion con otras tecnologias del mercado.

De igual manera que las fabricadoras
Carpigiani, las vitrinas IFl se caracterizan por ser las
mas ahorradoras de energia, debido a dos patentes de
esta marca italiana: el sistema RDF que reduce el
nimero de desescarches segun el tiempo de apertura
real de la vitrina, beneficiando la conservacion del gela-
to, y el sistema de cierre HCS, realizado con puertas
corredizas que, a su vez, permite que la vitrina pueda
funcionar como armario refrigerado. Este binomio de
sistemas reduce el consumo de energia eléctrica, con



beneficios para el medio ambiente,
los costos de gestion y la durabilidad
del compresor.

La vitrina que viene con-
quistando a las heladerias argenti-
nas es el modelo SAM 80, que cuen-
ta con los sistemas antes especifica-
dos, doble evaporador, distintas
posibilidades de inclinaciéon en la
superficie de exposicion, ilumina-
cion por LED y un filtro que se retira faciimente del lado
del operador lo que simplifica el mantenimiento. Debido
a los diversos requerimientos de los clientes, el modelo
SAM 80 viene en diferentes capacidades y medidas, y
puede exhibir desde gustos de helado hasta palitos o
semifrios, segun sea el caso.

Tanto Carpigiani como IFl son marcas recono-
cidas mundialmente por su trayectoria y reconocimien-

tos en innovaciones tecnoldgicas y de disefio en el
mundo del helado. Carpiargento, estd comprometida
desde hace mas de 30 afios en traer los equipos mas
innovadores del sector y ahora los ofrece para entrega
inmediata dentro de su portfolio.

MAS INFORMACION:
www.carpiargento.com.ar
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MAXISISTEMAS S.R.L.

DESDE 1991 TRABAJA EN FORMA EXCLUSIVA EN
EL DESARROLLO DE SOLUCIONES INFORMATICAS

PARA EL SECTOR GASTRONOMICO

MaxiSistemas es la empresa lider del mercado
argentino de software para gastronomia.

A partir de la primera version de su solucion
insignia -el sistema MaxiREST- ofrece una
herramienta eficaz e innovadora para dar
respuesta a las necesidades del rubro.

Gracias a la escucha activa de las necesidades
del mercado y al compromiso puesto en cada
nuevo proyecto, hoy cuenta con una amplia
cartera de clientes. Su gran equipo de
profesionales trabaja para ofrecer soluciones a
un mercado dinamico, en constante

renovacion y crecimiento.

Con oficinas centrales en la ciudad de Buenos Aires,
MaxiSistemas cuenta con mas de 100 empleados
directos y mas de 30 distribuidores en las ciudades
importantes de la Republica Argentina, con sus respec-
tivas estructuras técnicas y comerciales. MaxiSistemas
brinda soluciones informaticas adaptadas al avance
tecnoldgico, apostando al desarrollo de esta industria
con laimpronta de una Pyme nacional basada en inves-
tigacion, conocimiento, experiencia, trabajo e innova-
cion, con el foco puesto en la mejora continua. Su obje-
tivo es participar en el trazado de una nueva cultura
sobre el modo de gestionar los negocios gastronomi-
cos, brindando soluciones informaticas a fin de mejorar
y facilitar las tareas.

MaxiREST

La suite MaxiREST es el aliado ideal del empresario
gastronomico. Se trata de un software de gestion inte-
gral que facilita la organizacion, administracion y con-
trol de todas las acciones desarrolladas en una empre-
sa gastronomica, aumentando asi la rentabilidad del
negocio. Incluye: Adicion - Caja - Compras - Stock -
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Bancos - Personal - Marketing - Informes. Ademas,
cuenta con diferentes complementos, entre los cuales
se destacan:

MaxiWeh: monitoreo online del establecimiento, desde
una tablet o celular.

MexiDeli: herramienta para gestion de pedidos online,
nativamente integrado a MaxiREST.

MaxiBOOK: modulo para reservas online.

MaxiPAD: aplicativo para adicion desde tabletas o celu-
lares, orientado a los camareros, nativamente integrado
con MaxiREST.

MaxiMAP: herramienta para geomarketing.
MaxiADMIN: software centralizador de sucursales, lo
cual permite el manejo centralizado de cadenas de loca-
les.

Con MaxiREST los establecimientos gastrondmicos
pueden:

- Manejar la adicion del salon, mostrador, delivery tele-
fonico y on-line, en forma simultanea, a través de ml-
tiples planos interactivos.

- Adicionar con monitores touch screens o con dispo-
sitivos maviles tipo tablets o incluso smartphones.

- Tomar las reservas de forma telefdnica u online de sus
clientes y confirmarlas con sefias si lo desea (las que
seran debitadas del consumo de las mesas correspon-
dientes).

- Conocer el estado de cada mesa (reservada, consu-
miendo, proxima a finalizar su consumo).

- Cerrar parcialmente las mesas cuando los clientes lo
deseen.

- Tener el control de los productos consumidos, ya
sean abonados, bonificados u obsequiados por la casa.
- Estar informado sobre la demora de los pedidos de
delivery y asignarle a cada repartidor multiples pedidos.
- Optimizar los repartos utilizando el mapa catastral que
el sistema ofrece, sabiendo al instante si el cliente se
halla fuera de su area de cobertura o calcular la distan-
cia en la que se encuentra. Asi se podra decidir, entre
otras cosas, cudl es el pedido mas conveniente para
despachar o demorar.



Mariano Ferro

Gerente de Desarrollo de Negocios

En este afio, ademas de sequir con la evolucion de
la Suite MaxiREST, el objetivo es expandir el foot-
print de influencia de nuestra oferta, extendiéndonos
hacia el lado del comensal, con herramientas ya des-
arrolladas para facilitar la auto-asistencia y cobro
online, y también con nuevos aplicativos orientados
a la integracion con software de back-office (ERP,
por ejemplo) facilitando la contabilidaad, el control y
la operacion global de cadenas. A nivel negocio,
tenemos ya trazado un plan de internacionalizacion,
que comenzo el afo pasado, con la presencia en
Uruguay y Paraguay, pero que extenderemos al
resto de Latinoamérica. Estamos muy confiados, ya
que tenemos productos “world-class” con servicios
asociados a la altura de lo que se demanda en otros
mercados. La intencion es invertir en cubrir la mayor
cantidad posible de paises, ya sea con presencia
directa o a través de nuestra creciente red de distri-
buidores oficiales. Entendemos que el crecimiento
pasa por no solo la mejora constante de nuestros
productos, sino también el desarrollo de nuevas
herramientas que cubran todo el espectro del nego-
cio gastronémico, y €so no queda solamente acota-
do al manejo del local. Hay muchas mds dreas de
mejora y oportunidad de negocio que caen fuera de
la orbita del mismo y apuntamos a tener todos los
flancos cubiertos.

SERVICIOS

MaxiREST ofrece asesoramiento comercial personaliza-
do y consultoria para evaluar la mejor solucion adapta-
da al proyecto, asi como una variedad de servicios post-
venta con asistencias integrales para adecuarse a las
necesidades de cada cliente.

Asistencia técnica: puede ser presencial (de lunes a
viernes de 9:00 a 18:00) o telefonica y online (de lunes
a viernes de 9:00 a 24:00 y sabados de 11:00 a 15:00 y
de 18:00 a 24:00).
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MaxiREST y el pago eléctronico

El pago electronico desde dispositivos mdviles se ha impuesto como un
medio idoneo a partir de que consiguid la confianza de compradores y
vendedores. En este contexto, MaxiREST decidid realizar una integracion
con MercadoPago, la plataforma referente del sector en nuestro pais.
Frente a la necesidad ampliar las alternativas de pago a comercios,
MercadoPago lanzd una app que permite realizar las operaciones utilizan-
do coédigos QR. Ante este innovador sistema, MaxiREST integré un
addons que via internet recibe informacion directa de las transacciones e
informa al cajero gastrondmico sobre el resultado de las operaciones,
con un timing inmejorable porque el circuito es inmediato. Mariano Ferro,
Gerente de Desarrollo de Negocios de MaxiSistemas, indicé que la deci-
sion de integrar MercadoPago tiene su base en “la blisqueda constante
de nuevas soluciones para los usuarios de MaxiREST, pero también en el
andlisis de la generacion de comensales que son parte una nueva era
digital, y para quienes las operaciones online estan en su ADN”. Segln
indica Ferro, la plataforma es dgil en el proceso de cobro y garantia de
seguridad, al tiempo que ofrece beneficios econdmicos y financieros para
el empresario gastronémico, ya que las operaciones a través de los codi-
gos QR de MercadoPago proponen 0% de comision en dinero de la firma
y en tarjetas de débito, ademas de la acreditacion inmediata.
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Actualizaciones: del software MaxiREST y la suite de herramientas.
Capacitaciones: se trata de un programa de capacitaciones desarrollado
para que los clientes conozcan el software y adquieran las herramientas
necesarias para lograr un uso eficaz del sistema en sus negocios. Basado
en la experiencia de mas de dos décadas en el rubro, el programa de capa-
citaciones se compone de:

* Capacitaciones dictadas por instructores formados en el conocimiento
tedrico y practico, que les permitird ofrecer respuestas a diversas situacio-
nes de operacion.

* Video guias que complementan la tarea de los instructores, organizadas
de acuerdo con los modulos del sistema.

e Manual online de constante actualizacion.

ESTANDARES DE CALIDAD

El Sistema de Gestion de la Calidad asegura la plani-
ficacion y el control de sus procesos, lo cual deriva
en productos y servicios confiables y eficientes.
Maxisistemas posee todos los procesos - disefio y
desarrollo de software, comercializacion, implemen-
tacion, capacitacion y soporte técnico certificados
bajo la Norma 1SO 9001.

MAS INFORMACION: Tel.: (54 11) 4956 0303
https://www.maxisistemas.com.ar / Skype: maxisistemas_ventas
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COMPANIA MOLINERA DEL SUR

PARTICIPO EN FITHEP PATAGONIA

Compaiiia Molinera del Sur S.A. es la empresa lider en
molienda y exportacion de sémola de trigo candeal
(Durum Wheat Semolina) de Sudamérica. Se trata de una
empresa que integra en forma vertical todas las etapas de
produccion de sémola, incluyendo desarrollo genético,
siembra del grano, acopio y molienda de trigo.

Dentro de las actividades realizadas en FITHEP,
la empresa particip6 en las convocantes clases magis-
trales de elaboracion de pastas frescas que imparti6 del
Lic. Cristian Digirolamo. “Esperamos estar presentes

Compafia Molinera del Sur participo por
primera vez como expositor en la FITHEP
Patagonia realizada el 10 y 11 de septiembre

de 2018. La experiencia fue positiva para la

productos a los fabricantes artesanales de
pastas frescas de la zona y dar a conocer sus
bondades, desconocidas para muchos
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I fabricantes del rubro.

en la FITHEP Latam Expoalimentaria que se llevara a
cabo en la ciudad de Buenos Aires en junio del proximo
afio para continuar comunicando las bondades de
nuestros productos, afianzar la relacion con los clientes
actuales y generar nuevas relaciones comerciales a
largo plazo”, afirm¢6 Daniela Chiquete, responsable de
marketing de la compafiia. “Nos llevamos contactos de
potenciales clientes, con los que esperamos lograr una
relacion comercial a corto plazo”, concluyo.

LOS PRODUCTOS DE
COMPANIA MOLINERA DEL SUR

- Sémola de trigo candeal premium, especial para elabo-

rar pastas secas de muy alta calidad.

- Sémola estandar, para la elaboracion de pastas secas

100% de sémola o para elaborar premix con harina.

- Sémola Rimacinata y Rimacinata Extra Fina, para la elabo-

racion de pastas frescas, pizzas y panes mediterraneos.

- Sémola gruesa, para la elaboracion de fioquis, sopas,

postres y pastas gourmet.

- Sémola integral, para la elaboracion de pastas integrales.
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LAS RAZONES DEL EXITO

Ubicada en Bahia Blanca, provincia de Buenos Aires,
Compania Molinera del Sur, es la primera exportadora
de sémola de Sudamérica y tiene la mayor capacidad de
produccion instalada. Esta posicion de liderazgo se fun-
damenta en las sélidas bases de la compafiia:

Calidad. La empresa puede garantizar el origen de todo
el grano, su tratamiento y molienda. Aplica buenas
practicas agricolas durante el cultivo y buenas practicas
de manufactura junto a un plan de analisis de riesgos y
control de puntos criticos (HACCP) en el proceso de
molienda y obtencion de la sémola de trigo candeal. Su
Sistema de Aseguramiento de Calidad esta certificado
bajo las normas 1SO 22000 / FSSC 22000.

Sustentabilidad. Este aspecto esta considerado desde
el desarrollo genético del grano hasta el proceso de
molienda y carga de sémola, que dotado con la mas
avanzada tecnologia que permite minimizar el consumo
energético, optimizar el rendimiento y calidad de los
productos, minimizando todo tipo de desperdicio.

Cuidadosa seleccion de la genética. Gracias a dece-
nas de afios de experiencia en el rubro, la seleccion de
semillas permite asegurar la mejor cantidad de protei-
na, gluten, calidad de gluten, color y sanidad.

Cultivo de campos. Se hace una adecuada seleccion de
los campos para sembrar el grano, teniendo en cuenta
cultivos antecesores, y se aplican buenas practicas agri-
colas que permiten un desarrollo sustentable del suelo
con la mejor tecnologia disponible a nivel mundial.

Localizacion. La empresa esta ubicada en el epicentro
de la zona productora de las mejores calidades de trigo
de la Argentina.

Know-How. La historia del molino se remonta a 1897,
lo que aporta un caudal de experiencia en esta industria
como pocas en el mundo.

Tecnologia. Aplica la mejor tecnologia disponible tanto
para el cultivo como para el acopio, transporte, acondi-
cionamiento, molienda y aseguramiento de calidad de
los granos.

MAS INFORMACION: info@molineradelsur.com.ar
Tel.: (54 291) 455-0127/8/456-0799
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NTERMEDIA (AHI)

FACTORES QUE DETERMINAN LA VIDA UTIL
DE LOS ALIMENTOS DE HUMEDAD

ING. FERNANDA VELAZQUEZ, JEFE DE INVESTIGACION Y DESARROLLO - GRANOTEC ARGENTINA

Los productos de humedad intermedia (AHI)
son una amplia gama de alimentos que tienen
una humedad promedio que va desde 16 a
50%. En particular, si tomamos como ejemplo
los productos batidos en la industria de
panificados, es necesario que estos alimentos
tengan una vida de anaquel de 150-180 dias
gue permita mantener una buena cadena de

distribucion. Granotec pone la experiencia de

sus especialistas a disposicion de los

clientes, para ayudarlos a reducir costos

y tiempos de elaboracion, mejorar los niveles
y rendimiento de sus producciones,
mantener la calidad de los productos y
optimizar la funcionalidad, sabor, volumen

y vida Util de sus batidos.

Los AHI tienen un enemigo en comdn, los hongos.
Estos microorganismos pertenecientes al reino fungi
poseen propiedades adaptativas unicas que les permi-
ten crecer y reproducirse en condiciones de baja aw?
(actividad acuosa), escaso pH (acidez), bajas tempera-
turas y altas concentraciones de sal, de esta forma la
industria alimentaria tiene un gran desafio en cuanto a
las estrategias a implementar para controlarlos. Si se
entiende que el problema de los hongos en los AHI es
una suma de factores de riesgo que hay que controlar,
se podra analizar a cada uno en particular y luego apli-
car las barreras necesarias para controlar su aparicion.

i Heladeria Panaderia Latinoamericana N° 260

¢QUE NECESITAN LOS HONGOS PARA CRECER?
Estos microorganismos necesitan nutrientes. En espe-
cial las proteinas y los carbohidratos —que abundan en
los alimentos de humedad intermedia- son muy buenas
fuentes que facilitan su crecimiento y desarrollo. Los
hongos xerofilos (el término viene de los vocablos grie-
gos xero: seco y filo: amigo) estan adaptados a ambien-
tes muy secos y que pueden vivir incluso en alimentos
de aw muy baja (0,61). Esto plantea un problema dado
que esos niveles de actividad acuosa son muy bajos
para los productos de humedad intermedia, en especial
los panificados batidos que normalmente se encuentran
en un rango de 0,76 a 0,82, dependiendo el producto
del que se trate. Por tal motivo, es necesario implemen-
tar todas las barreras disponibles con el fin de reducir
lo mas posible el riesgo de contaminacion y posterior
crecimiento microbiano.

CONSERVANTES DIRECTOS

En este caso, los que van a impedir el desarrollo y cre-
cimiento de los hongos son los conservantes, que se
aplican directamente en los productos y que tienen una
accion directa sobre la membrana celular de los hongos
y sobre sus funciones vitales. Ejemplos de estas sus-
tancias quimicas son el propionato de calcio, el propio-
nato de sodio y el sorbato de potasio, como los mas



Los hongos son seres vivos unicelulares o pluricelu-
lares que no forman tejidos y cuyas células se agru-
pan formando un cuerpo filamentoso muy ramifica-
do. Se encuentran tanto al aire libre como en la tierra
y en general en cualquier lugar himedo. Se dividen
en mohos y levaduras (Forsthe y Hayes, 2002).

importantes. En funcion del pH (acidez) del alimento,
estos compuestos tendran la posibilidad de disociarse
en acido propidnico y acido sérbico y actuar sobre los
hongos.

LA IMPORTANCIA DEL pH

El pH2 es importante para la accion de los conservantes
directos y por ello es necesario tenerlo en cuenta a la
hora de formular los alimentos, de tal forma que se
pueda lograr un pH menor a 6.5 para favorecer la
accion de los conservantes aplicados en masa. Los
hongos toleran muy bien amplios rangos de pH y su
crecimiento Optimo se encuentra entre (2.5 - 7.5). Los
hongos en general soportan mejor un medio acido que
uno alcalino, ademas es importante destacar que estos
microorganismos son capaces de modificar el pH utili-
zando como fuente de energia los dcidos organicos que
pueden aparecer mientras el alimento es deteriorado.

CONSERVANTES INDIRECTOS: DEFINICION DE AW
Un factor importante en la conservacion de los AHI es
la aw (actividad acuosa), que se define como la relacion
entre el agua libre y el agua ligada en el alimento. Esta
magnitud (que toma valores de 0 a 1) determina en los
hongos el crecimiento de los distintos tipos de mohos
y levaduras. Una de las formas de controlar este valor
en un alimento es utilizar solutos como la sal y el azticar
para mantener parte del agua inmovilizada. Es muy
usual en la industria de los batidos aplicar humectantes
como el sorbitol, propilenglicol y glicerina para que,
dada su gran afinidad con el agua, controlen los valores
de aw a niveles aceptables que permitan a los produc-
tos llegar a su vida til sin crecimiento de hongos.

OXiGENO Y SOLUCIONES FUNGISTATICAS

La mayoria de los hongos necesitan oxigeno para cre-
cery reproducirse (aerobios estrictos), por tal motivo la
superficie superior de los alimentos elaborados es la
zona mas susceptible y el factor de riesgo mas impor-
tante debido a su exposicion al aire durante el enfriado.
Una metodologia muy eficaz para disminuir el riesgo de
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crecimiento microbiano es utilizar liquidos fungistaticos
que inhiben el crecimiento de hongos. Las soluciones
fungistaticas son mezclas de varias sustancias quimi-
cas que permiten prevenir el desarrollo de hongos en
los alimentos luego de la coccidn. Se aplican por asper-
sion en la superficie y en general utilizan como base
alcohol etilico, acido sdrbico o sus sales y acido citrico.
Algunas formulas aprovechan esta solucion para agre-
gar esencias que mejoren el perfil sensorial de los pro-
ductos en el momento de la apertura del packaging.

LA IMPORTANCIA DEL AMBIENTE

El ambiente juega un rol crucial en la contaminacion pos-
terior al horneado. El producto a la salida del horno se
encuentra estéril, pero el tiempo de enfriado y la forma en
que se realice esta etapa pueden facilitar la contaminacion
con hongos y generar problemas durante la vida atil de
los productos elaborados. La limpieza del ambiente y el
aire filtrado y controlado son medidas necesarias, ya que
los hongos cuando el ambiente les es desfavorable tienen
la capacidad de deshidratarse y generar esporas? que flo-
tan por el aire hasta encontrar un sustrato favorable para
su crecimiento y desarrollo. El uso de ventiladores -muy
comdn en la industria alimentaria para enfriar los produc-
tos- es una practica peligrosa, dado que en un ambiente
sin control y limpieza lo tinico que se logra es hacer cir-
cular el polvo y las esporas de los hongos en el ambiente
donde se enfrian los productos.

H Heladeria Panaderia Latinoamericana N° 260

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

E INOCUIDAD

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son una
serie de practicas de caracter obligatorio en la industria
alimentaria que tienen como eje primordial elaborar
productos inocuos. La manipulacion de los alimentos
es un factor importante en la contaminacion de los mis-
mos, por lo que la aplicacion de un programa de sane-
ado de manos y personal capacitado en la aplicacion de
las BPM son fundamentales para evitar la contamina-
cion de los productos elaborados.

PACKAGING, LA ULTIMA BARRERA ANTES

DE LA DISTRIBUCION

El proceso de envasado de los productos de humedad
intermedia es la Gltima etapa y la eleccion del material
de packaging tiene vital importancia, dado que esta
barrera protege al alimento de los factores de deterioro
del medio ambiente durante su vida dtil. La proteccion
elegida en contacto con el alimento (envase primario)
va a tener impacto en factores como el intercambio de
vapor de agua y de gases, aroma, radiaciones (luz visi-
ble, UV), polvo atmosférico, liquidos exteriores, micro-
organismos, otras alteraciones bioldgicas (insectos,
roedores, otros), y también la adulteracion humana por
deteccion de la apertura del envase.



CONCLUSIONES

Se podria resumir lo visto en que la forma de combatir
la aparicion de hongos tiene como principal estrategia
la utilizacion de muchas barreras que generen una
cadena de obstaculos para estos microorganismos
alterantes que generan tantas pérdidas econémicas a la
industria. Si se entiende el enemigo se lo puede com-
batir. En este caso, si se conocen las necesidades de
crecimiento y desarrollo de estos increibles microorga-
nismos del reino fungi, se podran evaluar y aplicar las
estrategias necesarias para controlarlos. La idea es
analizar cada formulacion, cada etapa del proceso y el
ambiente donde se elaboran los productos para armar
un plan sistematico y repetible que garantice productos
que cumplan con una vida de anaquel libre de alteracio-
nes asociadas al deterioro debido a hongos.

Granotec pone a disposicion de los clientes la
experiencia de sus especialistas, quienes pueden eva-
luar las caracteristicas del producto terminado actual y
mediante ensayos de laboratorio, panificacion experi-
mental y determinacion de textura podran hacer las
recomendaciones necesarias para reducir costos y
tiempos de elaboracion, mejorar los niveles y rendi-
miento de la produccion, mantener la calidad constante
de los productos y optimizar la funcionalidad, sabor,
volumen, vida util de los batidos.

REFERENCIAS

1Agua disponible (aw) es la relacion existente entre el agua libre en
los alimentos y la capacidad de los microorganismos para alli prolife-
rar. La aw indica cudl es la cantidad de agua disponible para el des-
arrollo de los microorganismos una vez que se ha alcanzado el equi-
librio hidrico en el sistema alimento/medio ambiente. La aw se expre-
sa como la relacion existente entre la tension del vapor de agua en el
sustrato (P) y la del agua pura (P0), a la misma temperatura, (aw =
P/P0). Si la humedad del alimento esté en equilibrio con la humedad
relativa de equilibrio (HRE) de la atmdsfera que lo rodea, la aw en el
alimento es numéricamente equivalente a: (aw= HRE/100). El agua
pura tiene una aw de 1y estd en equilibrio con una atmdsfera de
100% de HRE. La aw de un alimento es siempre menor que 1. Los
hongos necesitan valores de aw diferentes de acuerdo con la tempe-
ratura y el sustrato en el que se encuentren.

2Se define el pH como una unidad de medida de alcalinidad o acidez
de una solucidn, mas especificamente el pH mide la cantidad de iones
de hidrégeno que contiene una solucion dada.

3En biologia, el término espora designa un cuerpo microscopico uni-
celular o pluricelular que se forma con fines de dispersion y supervi-
vencia por largo tiempo en condiciones adversas, en estas condicio-
nes la célula se deshidrata y adquiere gran resistencia a los factores
ambientales, pudiendo activarse cuando el medio le es favorable.

MAS INFORMACION:

Maria Celeste Borra

Marketing y Comunicaciones Granotec Argentina
Tel.: (54 3327) 44 44 15 al 20
sac@granotec.com.ar
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ACONQUIJA REFRIGERACION
Congreso 1111 (T4000ABJ)
S. M. Tucuman - Argentina
Tel.: (54 0381) 4242628

Fax: (54 0381) 4243918
aconquijarefri@arnet.com.ar

ALIMENTOS BACIGALUPO

Tel.: (54 11) 4115 6428/

6480 - 4139 7834/7835
www.bacigalupo.com.ar
alimentos@bacigalupo.com.ar
Féabrica de caramelo liquido natural,
colorante caramelo liquido natural,
salsas frutilla, chocolate, maracuya,
durazno y caramelo. Asesoramiento
técnico, desarrollo de productos,
laboratorio propio

ALPHATRADE ARGENTINA SRL
Callao 322 11° D (C1022AAQ)
CABA - ARGENTINA

Tel.: (+54 11) 15 4992-9697 /

15 6095-6112 / 15 6900-5102
info@alphatrade.com.ar
www.alphatrade.com.ar

Empresa abocada a la busqueda de
soluciones industriales para
optimizar los procesos productivos.
Almidones nativos y modificados,
gomas, productos lacteos, gomas y
colorante caramelo.

ALONSO & Cia

Avellaneda 3655 (7600)

Mar del Plata,

Prcia. de Bs. As. - Argentina
Tel./Fax: (54 223) 472- 8526
info@alyco.com.ar -
www.alyco.com.ar

ALYSER SA

Dardo Rocha 2324 (B1640FTF)
Martinez — Buenos Aires - Argentina
Tel./Fax: (54 11) 4006-1001
ventas@alyser.com.ar -
www.alyser.com.ar

AROMITALIA

Mitre 5186 (1650)

San Martin — Pcia. Bs As. Arg.
TE: 54 (11) 11 47527939
argentina@aromitalia.com
www.aromitalia.it

Productos semielaborados para
heladeria y pasteleria.

BALBI DISTRIBUIDORA

Av. Eva Per6n 1037 (4600)
S. S. de Jujuy - Jujuy - Arg.
Tel./ Fax: (54 388) 4257332
Cbr_balbi@hotmail.com

BRIGEL S.R.L.

Dr. Florentino Ameghino 1724/26
(C1407JAZ) Bs. As. - Argentina
Tel./ Fax: (54 11) 4674-5003
ventas@brigel.com.ar -
www.brigel.com.ar

Pastas para helados, pastas Vary
para decorar, polvos estabilizantes,
neutros, mousses, Mousses
semi-frios, soft, polvo para helados
bajas calorias, agentes de batido y
cremas en polvo. Gel.

CASA NESTOR

Cerrito 4205 (2000)

Rosario — Santa Fe - Arg.

Tel./Fax: (54 341) 432-0830/ 431-1243 /
433-3888
casanestor@arnetbiz.com.ar
www.casanestormayorista.com.ar

CONFIGRAF S.A.

Pasaje Sarmiento 1297 (1870)
Avellaneda - Bs. As. - Arg.
Tel.: (54 11) 4205-2323

Fax: (54 11) 4205-3207
ventas@configraf.com.ar/
ww.configraf.com.ar

COTILLON OSITO PANDA
Estomba 262 (8000)

Bahia Blanca — Bs. As.

Tel.: (54-291) 4565020
ositopandaconsultas@gmail.com

CHOCOLATES FENIX

Sucesores de José Salgado SAIC
Solis 2032 (C1134ADR)

Bs. As. — Argentina

Tel.: (54 11) 43041524/25
ventas@chocolatesfenix.com
www.chocolatesfenix.com

CRYMA METALURGICA PARDO
Ing. Marconi 5523/63 (1605)
Munro — Bs. As.

Tel./Fax: (54 11) 4738-2502 /
4767-0303

Cel.: (011) 4186 5083
info@molinoscryma.com
www.molinoscryma.com

DISTRIBUIDORA IDEAL
Calle San Lorenzo 1063 -
San Lorenzo, Paraguay
Tel.:+595 (21) 570 216 R.A.
ideal@ideal.com.py
www.ideal.com.py

EMEPE DISTRIBUCIONES

DE HIJOS SRL

Juan y Victorio Chiantore n°253 —
Parque Industrial y Tecnoldgico de
Villa Maria (Cp. 5900) Villa Maria —
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Cordoba.

Tel (0353) 154012828 / 156569698
ventashijossri@gmail.com;
Materias primas para heladeria y
Pasteleria.

EUREKA S.A.

Ruta Provincial N° 50 -Km 1,5
(3011) San Jerénimo Norte
Santa Fe - Arg.

Tel: (54 03404) 420167
eureka@scarlos.com.ar
ww.dulceeureka.com

Venta de dulce de leche repostero,
familiar, heladero, salsa para
heladerias, crocantes y servicio de
elaboracion para terceros

EUROITAL — MEC3

Gabriel Linares 4695

Caseros — Bs.As. - Arg.

Tel: (54 11) 4734-9199 / 4716-2096
Info@euroitalmp.com.ar /
www.euroitalmp.com.ar
Importadores y representantes
exclusivos de los productos MEC3
en argentina.

FOOD S.A.

Boulogne Sur Mer1431 Villa Maipu
CP (B1650LVC) Pcia. de Bs As - Arg.
Tel.: (54 11) 4753-3947 / 4754-0785
Fax: (54 11) 4839-0993
info@foodsa.com.ar -
www.foodsa.com.ar

Suero Lacteo modificado. Materia
prima para heladerias y panificados

GASTROBAIRES SA

Av. Jujuy 1591/93 (1247)

Bs. As. - Arg.

Tel.: (54 11) 4941-8593/4290/
4724 — 4943-2621
info@gastrobaires.com
www.gastrobaires.com
Cristaleria, cubiertos, porcelanas,
equipamiento.

GELI & CO

J. de Maturana 4843 (C1417GKC)
Bs. As. - Arg.

Tel.: (54 11) 4566-6869

Fax: 4567-9425
gelico@argentina.com

GHELCO

Vieytes 1743 (C1275AGS)

Bs. As. - Arg.

Tel. /Fax: (54 11) 4302-
0794/2888/0812

info@ghelco.com - www.ghelco.com

INDUAL S.A.

Charcas 1934

(X5004EQX) Cordoba — Argentina
Tel./Fax: (54 351) 4532331
ventas@indual.com.ar
www.indual.com.ar

Insumos para heladerias,
salsas dulces, neutros, bases
alimenticias de origen lacteo,
aditivos mejoradores de harina,
polvos para reposteria.

INDUSTRIAS TOMADONI S.A.
Alianza 345 (B1702DRG)
Ciudadela — Bs. As.

Tel.: (54 11) 4653- 3255/5326
Fax: (54 11) 4653- 5373
tomadoni@tomadoni.com.ar
www.tomadoni.com

INDUSTRIA ZUNINO

Calle Alejandro Izaguirre 4876
Pque Ind. Gral Belgrano (3100)
Parana — Entre Rios - Argentina
Tel.: (54 343) 4301019 -
4301026/27
info@industriaszunino.com
ventas@industriaszunino.com
www.industriaszunino.com

JUAN C. MAGLIOLA S.A.

Juan A. Garcia 5262/4 (G1407FXN)
Bs. As. - Argentina

Tel.: (54-11) 4566-8868

Fax: (54-11) 4567-5440
jcm@jcmagliola.com.ar
www.jcmagliola.com.ar

Conos dulces, conos en papel
aluminio y retrograbados hasta
nueve colores.

KLD - BOOSTER GROUP
Colectora Norte Acceso Oeste 10
413/41 // La Reja //

Pcia. De Bs. As., Argentina
info@kldargentina.com.ar
www.boostergroup.com.ar

Fabrica de heladeras exhibidoras,
centrales de frio y camaras
frigorificas.

LABORATORIOS BASSO S.A.
Australia 2674 (1296) Bs. As.-
Argentina

Tel.: (54 11) 4303-0496

Fax: (54 11) 4302-3627
info@basso-sa.com.ar
www.basso-sa.com.ar

LUCACEN

Esteban de Luca 1569 (C1246ABE)
Bs. As. - Argentina

Tel.: (54 11) 4941-1515
lucacen@lucacen.com.ar
www.lucacen.com.ar

Importacion y distribucion de
insumos alimenticios y maquinarias.

MAGLA

Damaso Larrafiaga 695 (esq.
Tapalqué 4661) (1704)

Bs. As. Argentina

Tel.: (54 11) 4682-2492
info@maglaweb.com.ar
www.maglaweb.com.ar

Castafias en almibar aromatizadas
con vainilla

MAP SERVICIOS SRL

Alvear 5465 (2000)

Rosario — Santa Fe — Argentina

Tel.: (54 341) 15 349 7904
ventas@mapservicios.com;
WWW.mapservicios.com

Desarrollo de equipamientos para la
industria del helado.

MATERIA PRIMA

Av. San Martin 2491(B1602DBF)
Florida — Bs. As. - Argentina
Tel.: (54 11) 4837-9136

Fax: (54 11) 4837-9339
info@materia-prima.com.ar
www.materia-prima.com.ar

MAXI SISTEMAS

Catamarca 177 4° Piso (C1213ABC)
CABA - Argentina

Tel. (54 11) 4956 8383
www.maxisitemas.com.ar

Sistema Gastronémico.
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MC DISTRIBUIDORA

Mendoza 8067 (2000)

Rosario — Santa Fe - Arg.
Tel./Fax: (54 341) 4354002
mcdistribuidora@hotmail.com

MELL S.A.

Joaquin V. Gonzalez

(5519) Dorrego - Mendoza -
Argentina

Tel./Fax: (54 261) 4313748
melldistribuidora@gmail.com
Distribuidora de materias primas
para: heladerias, confiterias,
panaderias, catering, chocolaterias,
fabrica de bafos de reposteria.

NARDELLI HNOS S. R. L.

Mitre 1101 (3560)

Reconquista - Santa Fe

Tel./Fax: (54 3482) 420435
Sucursal: Fray Capella 60 (3506)
Resistencia — Chaco — Argentina
Tel./Fax: (54 0362) 4464100

PEHUENIA ALIMENTARIA SRL
Francisco Bilbao N° 5370 (C1440BF)
Bs. As. - Arg

Tel.: (54 11) 4684-0111

Fax: (54 11) 4682-7003
info@pehueniasrl.com.ar
www.pehueniasrl.com.ar

PRINCOR S.R.L./

LA CASA DEL PANADERO

Potosi 1340 (5000)

B? Pueyrredon - Cordoba — Arg.
Tel./Fax: (54 351) 4533311
princor@itc.com.ar

Sucursales: Rio Tercero,

Ricardo Giiiraldes 73 (5800)
Tel./Fax: (54 3571) 427246

Rio Guarto, Carlos Rodriguez 1260
(5800)

Tel./Fax: (54 358) 4653078

PULVER S.R.L.

Av. Vélez Sarsfield 299 (C1282AFC)
Bs. As.

Venta telefonica: (54 11) 4306-0821
info@pulver.com.ar

Carrito de compras:
www.ingredientespulver.com.ar

SABORES

1% de Mayo 1220 (2300)
Rafaela - Santa Fe

Tel.: (54 3492) 420308/ 506363
saboressrl@arnetbiz.com.ar

SIMES S.A.

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

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

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

SIPEA

Mendez de Andes 544 (1405)
CABA - Bs. As. - Argentina

Tel.: (54 11) 4904-2236

Fax: INT 308

Sipea@sipea.net - www.sipea.net

SUMA DISTRIBUCIONES
Misiones: Francisco de Haro 3711 -
Posadas

Tel.: 376-4441423
suma.ventas@hotmail.com
Ruta 12, Km 4 1/2 - Garupa
Tel.: 376-4709143
suma.ventas@hotmail.com
Corrientes: Maipu 105

Tel.: 379-4421117
suma.corrientes@gmail.com

Insumos para panaderia, reposteria,

gastronomia, heladeria

TodoPan Salta

Av. Ragone 1341

(4400) Salta Capital

Tel.: (54 387) 427 1843
todopansalta@hotmail.com
Insumos para Panaderia.

Guia de Proveedores Anunciantes

VIFF CANDY

Bauness 963(C1427BCK)
Bs. As. - Arg.

Te./Fax: (54 11) 4524-3610/
4522-2921
ventas@viffcandy.com.ar
informes@viffcandy.com.ar
www.viffcandy.com.ar

VILLABASO MAQUINARIAS

Brown 786 esq. Achaval Rodriguez
(5001) B° A. Alberdi

Cordoba — Argentina

Tel.: (54 11) 4709-0889

Cel.: (54 351) 157 653030
villabasomaquinarias@hotmail.com
Fabrica de maquinarias para panade-
ria. Reparacion y accesorios.

VILLARES SAC

Tel.: (54 11) 3221 5919
ventas@alimentosvillares.com.ar
www.alimentosvillares.com.ar
Almendras, avellanas, nueces y
macadamias, Castafia, Cerezas,
Kiwis e higos, Craberries, Frutillas
secas, semillas, leche de coco, fru-
tas cubeteadas, chauchas de vaini-
llas, venta a todo el pais.

ZURIS

Av. Las Heras 415 (B1878LBE)
Quilmes Este — Prov. Bs. As. —
Argentina

Tel.: (54 11) 4257-5297
info@zuris.com.ar
WWW.zuris.com.ar

Equipos industriales para la
elaboracion de helados.
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