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Par un firture
mis saludable

Por un futuro
mas saludable

itianasGambaro, Cristina Ldpez, Carolina Cosse,
abare Aguerre, Daniel Cavestany y Andrés Vaamonde

LA CIENCIA DE LOS ALIMENTOS
SE DIO CITA EN MONTEVIDEO

XIX SEMINARIO LATINOAMERICANOYY DEL CARIBE DE CIENCIAY TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
XI JORNADAS URUGUAYAS DE CIENCIAY TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Del 8 al 10 de agosto se concret6 en el Bajo el lema “Por un futuro mas saludable”, el aconteci-
miento congregd a especialistas del Uruguay y de ocho

Hotel Regency Way de la capital uruguaya una paises de América del Sury Central para tratar diversos

nueva edicion del encuentro que convoca a las aspectos inherentes al disefio, procesamiento, control e
. innovacion en alimentos. Produccion Sustentable,

asociaciones de ciencia y tecnologia de Innovacion y Tecnologia de Alimentos en América Latina
alimentos de diez paises de América Latina y y el Caribe fueron los ejes seleccionados por los organiza-
dores. A lo largo de las diversas actividades se pudo

el Caribe. En esta oportunidad, el tradicional generar un buen intercambio de conocimientos y expe-

riencias entre los asistentes. La Presidenta del Comité
Organizador, Cristina Lopez, explico en el acto de apertura
XI Jornadas Uruguayas de Ciencia y que “Hemos hecho nuestro mayor esfuerzo para presen-
far un programa que cumpla con el lema del seminario.
Deseo que aprovechen todas las instancias, conferencias,

Seminario de ALACCTA coincidid con las

Tecnologia de Alimentos. Con la organizacion

de SUCTAL, ambas reuniones se potenciaron mesas redondas, simposios, presentacion de poster, asi
. . ' como la parte social, donde se crean vinculos y surgen

para presentar variadas opciones de capacita- ideas a partir del intercambio”.
cién en temas como seguridad alimentaria, ~ El Presidente de ALACCTA, José Miguel
Bastias, aprovecho el acto de apertura para agradecer a
inocuidad, sustentabilidad e innovacion. SUCTAL la organizacién. “El slogan elegido es muy

oportuno porque hoy la alimentacion es una de las pro-
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Cristina Lopez
dio la hienvenida
a los asistentes

blematicas de salud publica mds importantes. Los
organismos internacionales estan preocupados por los
alimentos que consume la poblacion. Como Asociacion
Latinoamericana y del Caribe también nos preocupa-
mos por este tema y estamos orientando nuestros
esfuerzos en esa direccion a través de nuestras asocia-
ciones nacionales”. Pero también advirtio, “Queremos
producir alimentos, es decir alimentos procesados de
calidad e inocuos que le lleguen a toda la poblacion.
Hoy hay una “politica de terror” contra los alimentos
procesados. En nuestras escuelas de ingenieria y de
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ciencias de alimentos, les ensefiamos la ética a los
estudiantes para que orienten su trabajo hacia una ali-
mentacion adecuada. Ningun alimento es malo, hay que
saber qué cantidad comer de cada uno, por eso es tan
importante educar a la poblacion”, enfatizé.

Como es habitual en el Uruguay, las autorida-
des gubernamentales respaldaron el acontecimiento y
estuvieron presentes en la inauguracion. La Ministra de
Industria, Energia y Mineria, Ing. Carolina Cosse, afirmé
que “Uruguay es un pais pequefio con enormes 0portu-
nidades. El pais ha trabajado mucho en el ambito de la
produccion primaria y en el dmbito industrial para
munirse de herramientas para estar preparado para el
futuro. Ustedes estan haciendo este Seminario con un
mensaje de futuro, que es el mensaje que estamos tra-
fando de imprimir a las politicas del Uruguay”. Por su
parte, el Ministro de Ganaderia, Agricultura y Pesca,
Ing. Tabaré Aguerre, explicé la trascendencia que el
gobierno oriental le da al sector agroalimentario:
“Uruguay tiene 3,5 millones de habitantes y produce
alimentos para 28 millones de personas. Nuestra meta
es producir para 50 millones de personas de una mane-
ra sostenible”, indic6. “Hay que tener claro que quienes
producen la materia prima y quienes la transforman en
un alimento procesado estan llevando adelante una de
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El Dr. Héctor Lazaneo brindd la

conferencia inaugural
sobre carcinogenicidad
en carnes

las tareas mds importantes y mas nobles para satisfacer
uno de los Objetivos de Desarrollo del Milenio, que es la
seguridad alimentaria. Asi nos visualizamos”, concluyd.

La primera conferencia la dictd el Dr. Héctor
Lazaneo, Unico latinoamericano presente en las delibe-
raciones de la Agencia Internacional de Investigacion de
Cancer que dieron origen a la polémica monografia pre-
sentada en 2015. EI Dr. Lazaneo explico las limitaciones
del estudio y las fallas en la comunicacion que alarma-
ron a la poblacion. Segun el especialista, el nivel de los
médicos que integraban las mesas de trabajo era irre-
prochable, “Pero faltaban conocimientos sobre ciencia
de alimentos”, explicd. Las conferencias y mesas
redondas que siguieron en las tres jornadas variaron
desde aspectos especificos -como los relacionados con
aceite de oliva, quesos, vinos, carnes o cereales- hasta
los generales, como andlisis de riesgo, relacion acade-
mia-industria y enfermedades transmitidas por alimen-
tos. De gran interés fueron los dos simposios presenta-
dos por ALACCTA, uno sobre alimentos funcionales
regionales y otro sobre rotulacion de alimentos.

Ademas de los tres intensos dias que abarcaron
el Seminario y las Jornadas, el domingo 7 de agosto se
dictd el curso pre-seminario: "Escherichia coli productor
de toxina Shiga en la cadena de produccion de carne bovi-
na", brindado por la especialista argentina Lucia Galli.

El evento fue declarado “de Interés Nacional”
por el Gobierno Nacional y fue auspiciado por Uruguay
Natural - Ministerio de Turismo y Deporte; por el
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca, por el
Ministerio de Salud Puablica y por el Ministerio de
Industria, Energia y Mineria. También fueron auspician-
tes la Facultad de Ingenieria, la Escuela de Nutricion, la
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Facultad de Veterinaria de la UDELAR, la Asociacion
Uruguaya de Técnicos en Lecheria y la Facultad de
Quimica de la UDELAR.

Durante el acto de cierre se entregd por primera
vez el “Premio ALACCTA en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos”, consistente en 500 ddlares, al mejor trabajo en
formato de poster. El Jurado estuvo integrado por el
Comité Cientifico del encuentro: Lic.Nut.M.SC. Estela
Fernandez, Dra. Ing. Quim. Patricia Lemay Dr. PhD. Héctor
Lazaneo, y por lo Delegados de ALAGCTA, Dra. Magda
Pinzon y Mg.Cs. Lucia De La Fuente. Se decidio por una-
nimidad otorgar el Premio al trabajo “Encapsulacion de la
quercetina por secado con atomizacion: influencia del
grado de cristalinidad sobre la estabilidad de aceite de gira-
sol”, presentado por Guibeth Liliana Morelo Hernandez;
Paula Jiménez Patifio y Paz Robert Canales.

También en el acto de clausura se anuncio la
realizacion del proximo Seminario durante marzo de
2018 en la ciudad de Panama y se presentd la
“Declaracion de Montevideo” consensuada entre todas
las asociaciones durante la Asamblea de ALAGCTA.
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CRISTINA LOPEZ Y TERESA PAGANO
Estamos muy conformes con las disertaciones y las
mesas redondas, por los comentarios de los asisten-
tes sabemos han sido muy interesantes, en todos
los casos ha habido preguntas e intercambios. En
proporcion, hay mads asistentes del exterior que del
Uruguay, hemos encontrado poca respuesta, sobre
todo entre los estudiantes, lo que nos preocupa por-
que son los que tienen que sequir este camino. A
partir de este Seminario tenemos muchos deberes
para seguir realizando. Cada uno de los que integra-
mos ALACCTA debemos comprometernos en difun-
dir en nuestros paises lo que se trato en estos dias.
En SUCTAL ya estamos pensando que actividades
vamos a llevar adelante el afio proximo para seguir
trabajando estos temas.

JANDRO SILVESTRE
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LA ASAMBLEA DE ALACCTA

En forma paralela se desarrollo la nueva asamblea de la
Asociacion Latinoamericana y del Caribe de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos. Asistieron representantes de las
asociaciones de la Argentina (AATA), Brasil (SBCTA), Chile
(SOCHITAL), Colombia (ACTA), Costa Rica (ASCOTA),
Meéxico (ATAM), Panama (COPCyTA), Paraguay (ASPATAL)
y de las dos asociaciones del Uruguay (SUCTAL y AIALU).

En la oportunidad, asumi6 su cargo el nuevo
Presidente, Jairo Romero, y se eligid el resto de la nueva
Comision Directiva, incluyendo a Sara Valdez como
Presidenta Electa, quien dirigird la Asociacion en el periodo
2018-2020. También quedd definida la fecha y sede del
proximo Seminario, que se desarrollara en la ciudad de
Panama en marzo de 2018. La delegacion panamefia hizo
una presentacion de la sede elegida, asi como de las carac-
teristicas socioecondmicas de su pais y de las bellezas
naturales y las alternativas de turismo que lo caracterizan.

Otra iniciativa que se trato en las deliberaciones
fue la elaboracion de un reglamento para establecer el
estatus de Miembro Emérito de ALACCTA, con el fin de
galardonar a profesionales de reconocida reputacion cien-
tifica que se hayan destacado por su contribucion a la cien-
cia y la tecnologia de alimentos a lo largo de los afios.

Un tema de particular preocupacion entre todos
los asistentes fue la “satanizacion” que —por ignorancia o
por intereses creados- muchos sectores estan llevando

adelante con respecto a los alimentos procesados. Se estéa
presentando a la industria —sin fundamentos cientificos
so6lidos- como la gran responsable de la epidemia de obe-
sidad y de enfermedades no transmisibles, en vez de con-
siderarla como proveedora de alimentos inocuos, nutriti-
vos y econdémicos para la poblacion. En la reunion se plan-
ted que esta faltando en los medios de comunicacion —e
incluso a nivel de las autoridades y de las organizaciones
internacionales- la mirada y la voz de los especialistas en
ciencia y tecnologia de alimentos, que pueden opinar con
fundamentos solidos y a partir de los conceptos del Codex
Alimentario. Se acordd que las asociaciones nacionales
trabajen en esa direccion y se redactd en forma consen-
suada la “Declaracion de Montevideo” que se presento en
el acto de cierre del Seminario.

COMISION DIRECTIVA PERIODO 2016-2018
Presidente: Jairo Romero (Colombia).

Presidenta Electa: Sara Valdéz (México).
Secretaria: Magda Ivonne Pinzén (Colombia).
Tesorero: Pedro Pablo Posadas (Colombia).
Primer Ex Presidente: José Miguel Bastias (Chile).

Segunda Ex Presidente: Omaris Vergara (Panama).
Secretaria de Asuntos Internacionales:

Gisela Kopper (Costa Rica).

Presidenta del Seminario: Omaris Vergara (Panama).
Comision Fiscal: Marcos Taranto (Uruguay), Cynthia
Saucedo (Paraguay) y Suzana Caetano da Silva
Lannes (Brasil).
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LAS ASPIRACIONES DEL NUEVO PRESIDENTE

DE ALACCTA, JAIRO ROMERO

Tenemos metas ambiciosas para este periodo. La primera
estd relacionada con la Declaracion que presentamos sobre
la especulacion y la pseudociencia que hay alrededor de los
alimentos procesados. Nuestra prioridad es manifestarnos
sobre eso. Hay mucha ciencia verdadera, mucha ciencia
aceptada internacionalmente que la gente desconoce, por
€S0 nuestra pretension es convertirnos en un punto de refe-
rencia a través de la pagina web de ALACCTA, para que la
gente pueda entender algunos de los puntos basicos de la
ciencia de alimentos y asi combatir las tergiversaciones y la
mala informacion. En sequndo lugar, como todos los presi-
dentes, tengo el propdsito de contribuir al crecimiento de la
Asociacion. Estamos en conversaciones con varios paises
desde hace algun tiempo y la aspiracion es que en este peri-
odo podamos concretar la participacion de dos o tres nuevas entidades. \Vamos a trabajar para eso. Y en tercer lugar,
queremos consolidar la presencia y la influencia de las asociaciones nacionales en sus paises respectivos. Algunas
tienen una participacion fuerte en las instancias donde se regulan los alimentos. Brasil y Colombia hacen un muy
buen trabajo en ese sentido. Hemos visto también la presencia de la Asociacion Uruguaya en las discusiones sobre
normas alimentarias. Todas las asociaciones son una fuente importante de informacion cientifica independiente, libre
de intereses, para la formulacion de regulaciones. Queremos seguir fortaleciendo esa presencia y esa capacidad para
colaborar con los procesos regulatorios.
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DECLARACION DE ALACCTA EN MONTEVIDEO

XIX Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Montevideo, Uruguay

Los delegados a la XIX Asamblea de la Asociacion
Latinoamericana de Ciencia y Tecnologia de Alimentos,
ALACCTA, celebrada en Montevideo el 8 de agosto de
2016, abajo firmantes

RECONOCEMOS

1. Que se ha creado gran confusion acerca de la natura-
leza y propiedades de los alimentos in natura y proce-
sados, dadas las multiples versiones acerca de su con-
tenido de nutrientes y otros ingredientes, expresadas
por diversos grupos de interés.

2. Que, derivado de esta confusion, se ha modificado
sustancialmente la percepcion pablica del riesgo aso-
ciado al consumo de alimentos in natura y procesados
con base en apreciaciones no necesariamente basadas
en la ciencia.

3. Que existe una tendencia internacional hacia el con-
sumo de alimentos en estado natural.

DECLARAMOS

1. Que la ciencia de alimentos ha jugado desde siempre
un papel fundamental en la seguridad alimentaria, la
inocuidad, la nutricion, el placer y, en general, en los
valores y tradiciones que componen el complejo mundo
de la alimentacion humana.

2. Que ALACCTA y sus Asociaciones Miembro dedica-
das al estudio de la ciencia de alimentos han estado y
seguiran estando al servicio de la humanidad para brin-
dar los avances cientificos y tecnol6gicos que permiten
disponer de alimentos inocuos, saludables, deliciosos,
nutritivos, adecuados a las necesidades y expectativas
de la amplisima gama de grupos de poblacion.

3. Que ALACCTA vy sus Asociaciones Miembro recono-
cen que la ciencia de alimentos es desarrollada y puesta
en practica por profesionales integros, personas con
sdlida formacion cientifica y sensibilidad social, dedica-
das a la tarea de alimentar al mundo, tarea que nos llena
de orgullo.

4. Que el conocimiento cientifico adquirido acerca de la
composicion, el procesamiento y el aprovechamiento
de los recursos alimentarios permite generar la inmen-
sa variedad de alimentos y bebidas que se ofrecen hoy
al consumidor y jugara un papel crucial en el propdsito
de alimentar a los 10 mil millones de personas que
habitaran la Tierra en las préximas décadas.
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5. Que sin el desarrollo cientifico y tecnoldgico que
existe hoy no sera posible superar el hambre y lograr la
seguridad alimentaria. Las tendencias como la “produc-
cion local”, la “alimentacion natural”, la produccion
organica, el veganismo, el vegetarianismo y en general
las corrientes actuales de alimentacion, los valores
actuales y futuros asociados al hecho alimentario
requieren -al igual que la alimentacion tradicional,
moderada y variada- del conocimiento cientifico y de la
tecnologia de alimentos para garantizar su aporte a la
alimentacion humana.

6. Que la comunidad cientifica internacional establece
las bases bajo las cuales se acepta la validez del cono-
cimiento cientifico para diferenciarlo de la especulacion
y la pseudociencia. En el caso de la ciencia de alimen-
tos, la comunidad cientifica, al igual que los acuerdos
de la Organizacion Mundial del Comercio, reconoce que
las directrices del Codex Alimentarius retinen el conoci-
miento y consenso en los temas de ciencia de alimen-
tos, inocuidad, analisis de riesgos, entre otros, y que
estas normas y directrices juegan un papel fundamental
para orientar a las autoridades oficiales de los paises en
el establecimiento de reglamentaciones alimentarias
sobre base cientifica.

7. Que ALACCTA continuara, como lo ha hecho desde
su creacion, fiel a su compromiso de divulgar la ciencia
de los alimentos, de promover su desarrollo y la inno-
vacion para ponerla al servicio a la humanidad, para
aprovechar de la mejor forma los recursos alimentarios
propios de la region y de todo el planeta, para fortalecer
el compromiso ético de los profesionales de alimentos
con la noble labor de alimentar al mundo.

Jairo Romero, M. A. - Presidente de ALACCTA
Dra. Susana Socolovsky — AATA

Dra. Magda Ivonne Pinzon - ACTA
Ignacio Vieitez — AIALU

Gisela Kopper — ASCOTA

Cynthia Salcedo - ASPATAL

Dra. Sara Valdés — ATAM

Juan Pablo Miranda, M. A. - COPCYTA
Dra. Suzana Lannes — ShCTA

Mario Pérez — SOCHITAL

Dra. Cristina Lopez - SUCTAL



