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Industria de los ingredientes: sector estratégico 
para todo el sector de la alimentación

E
l mundo a través de su recorrido histórico y 
novedosos acontecimientos, se ha tornado 
en una esfera llena de constantes y relevantes 
cambios a nivel económico, cultural y social, 
que ha fijado nuevos paradigmas y 

provocado una forma de vida dinámica en la que el 
ser humano se ha ido adaptando, en unas cosas de 
manera positiva pero en otras, de manera 
inadecuada para el cuido de su salud.

El estilo de vida de las poblaciones actuales está 
caracterizado por ser generador de estrés, de 
sedentarismo, de falta de esparcimiento, se 
encuentra colmado de excesos de todo tipo y por 
no ser cuidadoso de la salud en forma integral, 
desde el bienestar físico, mental y emocional.

Como consecuencia, alrededor del mundo -incluido 
Costa Rica- encontramos altas incidencias en el 
padecimiento de enfermedades crónicas no 
transmisibles como diabetes, e hipertensión, así 
como obesidad y sobrepeso. 

Por este tipo de tendencia de largo plazo, se ha 
dirigido la atención hacia la alimentación, con un 
enfoque desde la perspectiva de los consumidores y 
sus necesidades, y a través de las diferentes 
autoridades de la salud que emiten regulaciones al 
respecto.

La industria alimentaria, por su parte, ha ido 
ajustándose frente a los cambios y nuevas reglas. Los 
recibe con innovaciones en procesos, formulaciones 
y presentaciones en sus productos, motivada por la 
transformación en los gustos, necesidades y 
preferencias del consumidor y apoyada por una 
fuerte tasa de transformación tecnológica en los 
procesos de innovación y desarrollo de productos.

Para lograr con éxito el proceso de adaptación, la 
industria de ingredientes ha sido un gran aliado, 
pues sin el desarrollo científico y tecnológico de 
esta, no sería posible que los industriales de alimentos 
pudieran contar con un espectro de opciones y 
constantes actualizaciones sobre cómo mejorar y 
adaptar sus formulaciones de productos ante los 
retos del mundo moderno, y al mismo tiempo cumplir 
con los requisitos legales sobre esto. Trabajamos por 
nuestro sector

Por esta razón, CACIA desarrolló la primera edición 
del “Summit Ingredients&Bussines Day”, presentado 
como una oportunidad para crear un espacio de 
intercambio de conocimiento entre los fabricantes y 
los proveedores de ingredientes, de tal manera que 
sirva como una herramienta hacia la innovación del 
industrial de alimentos que a la postre incremente su 
competitividad.

Dicho evento lo realizamos con gran satisfacción a 
finales de noviembre, y consistió en una sesión de 
todo un día, con más de diez conferencias de alto 
nivel enfocadas en aspectos técnicos ligados a las 
tendencias en desarrollos de productos de acuerdo 
con las necesidades de los consumidores:
•	 Tendencias del consumo: salud y nutrición 

modelan los gustos y preferencias
•	 Reducción de sodio en la industria alimentaria
•	 Reducción de grasa
•	 Soluciones para lograr balance en sabor y textura 

en bebidas y otros productos bajos en azúcar
•	 Alternativas y aplicaciones de preservantes 

naturales
•	 Ingredientes funcionales y el sistema inmune
•	 Colores naturales
•	 Péptidos bioactivos de colágeno 
•	 Bebidas funcionales: ingredientes calientes para 

nuevos desarrollos

En esta edición de la revista ALIMENTARIA hemos 
dedicado una amplia cobertura de lo expuesto en 
este evento, con el fin de brindar información valiosa 
que esperamos sirva para que nuestros asociados 
conozcan opciones que les ayuden a diversificar la 
cartera de productos y tener un mejor desempeño 
económico. 

Evolución de la prevalencia de sobre peso y obesidad
durante las últimas tres décadas
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Salud y nutrición reinan en las 
tendencias de consumo

L
a globalización y los cambios en la economía 
han impactado en el estilo de vida de la 
población a nivel mundial, y estos a su vez en su 
salud. Actualmente, las enfermedades crónicas 
prevenibles son las principales causas de muerte, 

y la alimentación, como factor de prevención, se ha 
tornado clave. Así lo explicó el mexicano Ing. Jesús 
Aviña, durante su conferencia como representante de 
la empresa de ingredientes Brenntag Latinoamérica.

El tema se centra en las diferentes presiones hacia la 
industria por ser corresponsable en la solución de la 
problemática de las enfermedades crónicas. En 
Latinoamérica la cuarta parte de la población es 
obesa, y de seguir así esta tendencia el 30% de los 
latinoamericanos será obeso en 2030.
Las nuevas oportunidades que se abren a raíz de esto 
según Aviña apuntan a desarrollos de ingredientes 
que sirvan de insumo, para que la industria alimentaria 
tome la iniciativa y actúen incluso antes de que los 
gobiernos intervengan propiamente, como ha 
ocurrido en varios países latinoamericanos, entre ellos 
México, donde el año pasado entraron en vigor 
impuestos para las bebidas endulzadas con todo tipo 
de azúcares y para los alimentos que aportan 100 
kilocalorías por porción.
Principales tendencias en Costa Rica

De acuerdo con Aviña, debido a lo anterior, en el país 
se observan diferentes tendencias en el mercado:
En bebidas

•	 Se presenta un crecimiento en opciones de bebidas 
funcionales, como el Aloe Vera, se consolidan 
productos funcionales con valor agregado, hay 
una reducción. 

•	 Se presenta un descenso constante en el consumo 
de agua embotellada. Este fenómeno ocurre a 

Las 10 tendencias en productos funcionales en 
Estados Unidos
Con más de 43 900 millones de dólares reportados 
en 2012, este mercado es el mayor del mundo. 
Seis de cada diez adultos declaran consumir 
productos funcionales al menos ocasionalmente. 
Las tendencias se enfocan en productos:
1.	De nutrientes especiales
2.	Con ingredientes reales o naturales
3.	Específicos para la nutrición de la población 

hispana
4.	Con proteína
5.	Especiales para niños
6.	Los conocidos como ”pharma food”
7.	 De nutrientes alternos
8.	Para deportistas
9.	Para reducción de peso
10.Nutrición para la generación del Milenio.

Fuente: Exposición Jesús Aviña
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medida que surgen nuevos productos de valor 
agregado y como resultado de la oferta de agua 
pública, la cual es de alta calidad en comparación 
con otros países de la región. 

•	 Hay un impulso por parte de los fabricantes de café 
en recapturar a consumidores jóvenes, quienes en 
los últimos años mostraron preferencia por bebidas 
distintas al café, principalmente té e infusiones. El 
país pasó de una demanda para el consumo 
interno de 420 000 sacos en el periodo 2006-2007 a 
403 000 en 2012-2013. A partir de ello los fabricantes 
trabajan en añadir valor a sus marcas para buscar 
un posicionamiento Premium.

En alimentos empacados 
•	 Los fabricantes de yogur logran combinar 

funcionabilidad y asequibilidad. Precisamente en 
2013 el yogur fue la categoría más dinámica del 
mercado, impulsado por los productos con “claims” 
(lo que el producto anuncia, o dice que es, contiene, 
hace o beneficia) funcionales.

•	 Los alimentos con ingredientes funcionales están 
siendo dirigidos a mercados de nicho, 

posicionándose como “gourmet” o “saludables”, lo 
cual ha motivado a los fabricantes de menor precio 
a buscar nuevos claims para posicionar sus 
productos también.

•	 Aunque el arroz continúa como alimento básico y 
mantiene niveles de penetración cercanos al 100% 
de los hogares, la tasa de crecimiento en consumo 
comienza a reducirse motivado por la adopción de 
dietas restringidas en calorías, principalmente entre 
mujeres.

•	 En cuanto a los retailers, estos apelan a los precios 
bajos y conveniencia, y los consumidores continúan 
en la búsqueda de precios unitarios bajos para los 
alimentos de primera necesidad, al tiempo que 
responden positivamente al crecimiento de las 
tiendas de conveniencias, cuyo éxito se basa en 
ofrecer ubicaciones oportunas y transacciones de 
todo tipo no relacionadas necesariamente con los 
alimentos.

•	 Se da la entrada de industrias internacionales, 
mediante la adquisición y fusión de empresas de 
distinta área de negocio.

Latinoamérica:

Top 10 claims - Nuevos productos - Alimentos
Período: Último año

Top 10 claims - Nuevos productos - Bebidas

No. de productos analizados: 18.745

No. de productos analizados: 4.062
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¿Cómo reducir el sodio sin impactar 
las cualidades del producto?

U
no de los grandes retos de la industria 
alimentaria, es la reducción de sodio en la 
formulación de sus productos, debido a las 
exigencias actuales tanto de consumidores 
como de las autoridades, que demandan 

alimentos que ayuden a evitar padecimientos no 
transmisibles, como el caso de la hipertensión y las 
enfermedades cardiovasculares, las cuales tienen una 
relación directa con el consumo de sal, y por tanto del 
sodio.

Natalia León, Gerente de Investigación y Desarrollo y 
Alessandra Bulgarelli,  Gerente de Cárnicos, ambas  
de la empresa Baltimore Spice, dieron a conocer los 
diferentes retos y maneras en que la industria puede 
asumir la disminución de sodio, sin que esto afecte 
funcionabilidad y sabor del producto, ni implique 
grandes inversiones económicas.

La industria puede hacer un cambio pequeño y muy 
puntualizado, o asumir una estrategia de reducción. 
Esta última, de acuerdo con las especialistas, implica 

que la empresa defina: los productos claves en que se 
desea reducir el sodio, el contenido de sodio del 
producto de referencia, y la reducción deseada sin 
sacrificar la calidad ni inocuidad.

Es importante reconocer que la sal, la cual suele ser 
comúnmente utilizada y se compone de cerca de un 
40% de sodio, tiene funciones importantes en los 
alimentos, pues brinda sabor, es preservante, 
incrementa la capacidad de retención de agua de las 
proteínas en productos cárnicos, y refuerza las 
proteínas del gluten.

También existen otros ingredientes que contienen 
sodio, como el glutamato monosódico, la sal de cura, 
el lactato de sodio, quesos en polvo, proteína vegetal 
hidrolizada, entre otros.

Cinco formas de reducir el sodio
1.	Reducción gradual
	 Es de las más económicas,  y se realiza mediante 

una estrategia silenciosa, es decir, se empiezan a 
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3.	Realzadores de sabor
	 Se utilizan ingredientes  que realzan el sabor debido 

a su alto contenido de nucleótidos y péptidos. 
Como ejemplo se puede mencionar el UMAMI y 
KUKAMI.  Al utilizar esta forma, se logran reducciones 
de 20% - 50%, y ventajosamente no varían 
considerablemente perfil del sabor, además de 
que tienen un sabor residual leve. Las limitantes 
están en que su precio es mayor, que generalmente 
se deben adicionar más de un realzador al 
producto,  y que conlleva efectuar un cambio a 
nivel de etiquetado. 

4.	Sales de potasio y mezclas
	 Al utilizar sales de potasio, y algunas mezclas, se 

tiene la ventaja de que estas tienen propiedades 
físicas al cloruro de sodio (sal) y que por supuesto 
aporta potasio a la fórmula. La desventaja es que al 
reducir la sal más de 50% se obtiene un sabor 
metálico.

5.	Sistemas de reducción
	 Se llama sistemas de reducción, porque al remover 

la sal y el sodio hay que sustituir las funcionalidades 
perdidas, a través  de varios ingredientes. En ese 
sentido, dependiendo de la función que cumplía la 
sal en el producto, así se buscará el ingrediente. 

hacer los cambios pero no se usa como mercadeo, 
y el consumidor no nota la diferencia, con el fin de 
que este se acostumbre. Esta modalidad puede ser 
aplicada por cualquier alimento, con las limitantes 
de que como las reducciones suelen ser del 15% 
-20%, lo cual es bajo en comparación con otros 
métodos, y que, al ser gradual, se requiere más 
tiempo para efectuar la disminución. 

	 Es importante no hacer cambios bruscos, ya que el 
consumidor podría detectarlo, y esto repercutiría 
en una baja en ventas, como ocurrió en 2010 con 
una empresa reconocida de sopas, la cual prometió 
reducir un 45% el sodio; sin embargo, un año 
después, tuvo que echar para atrás y tras haber 
pasado de 800 mg por porción a 400, aumentaron 
a 650 mg por porción. Dicha situación se habría 

evitado, según las expositoras, si la disminución no 
hubiese sido tan drástica.

2.	Sales con modificaciones de la molécula
	 Este método consiste solamente en reducir el 

tamaño de partícula de la sal y pasar de 500 
micrómetros a 20 micrómetros, sin afectar el 
contenido de sodio. Tiene la ventaja  de que brinda 
un impacto más rápido de sensación salada a la 
hora de consumirlo, además de que permite 
reducción de hasta un 50% de contenido de sodio 
y es una modificación de etiqueta limpia, porque 
no hay que incorporar nada más al producto. Posee 
la desventaja de que tiene aplicaciones limitadas 
(generalmente se usa productos en polvo) y que el 
costo es mucho mayor en comparación con otros.

 

Aplicación en maní
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L
as personas quieren comer mejor, pero sin 
cambiar su estilo de vida, así lo afirmó la Gerente 
de División de Lácteos de ASEAL, Samaria 
Vargas, durante su conferencia acerca del reto 
actual que enfrenta la industria de reducir la 

cantidad de grasa en sus productos alimenticios 
debido a la aportación de contenido calórico 
(calorías).

Los principales aspectos por los que se busca reducir 
grasa en los alimentos son disminuir: las calorías, las 
grasas saturadas y las grasas trans.

Por cada gramo de grasa se aportan nueve calorías, 
mientras que las proteínas y los carbohidratos solo dan 
cuatro calorías por gramo. Entonces, la complicación 
de tener una dieta alta en grasas y realizar poco o nulo 
ejercicio físico en las poblaciones actuales, se ha visto 
reflejada en altos índices de sobrepreso y obesidad, 
así como el padecimiento de enfermedades crónicas 
no transmisibles. De ahí que la industria enfrente el reto 
de contribuir a los consumidores con productos 
reducidos en grasa.

Para llevar a cabo la reducción, lo primero es 
reconocer las diferentes funciones que cumple la 
grasa en el producto, y determinar la principal. Algunas 
funciones de la grasa son:
•	 En quesos: brinda textura y funcionalidad de hilado.
•	 Pudines, salsas, sopas y yogures: da cremosidad, 

sabor y retiene el agua.
•	 En panificación: aporta vida útil, suavidad en miga 

y humectabilidad.
•	 En cárnicos: da jugosidad y sabor, y ayuda a la 

mordida.
•	 En snacks: da “crujencia”, fija sabores y aporta 

sabor y sensación en la boca.

Es importante tomar en cuenta que para declarar un 
producto reducido en grasa el Reglamento Técnico 
Centroamericano de Etiquetado Nutricional, tiene 
fijado estándares. Para declarar un producto bajo en 
grasa, no debe tener más de tres gramos por porción 
de 100 gramos o 100 mililitros; para declararlo “liviano”, 
“reducido”, “menos”, “light” o “ligero” debe contener 
al menos 25% de grasa por porción o 100 gramos 
respecto al alimento de referencia; y si se quiere 
declararlo “libre”, “cero”, “exento” o “sin” no debe 
contener más de 0,5 gramos por porción, o por cada 
100 mililitros o 100 gramos.

De acuerdo con Vargas, algunas de las opciones para 
reducir sodio son:

•	 Aplicación de la biotecnología con cultivos 
formadores de exopolisacáridos. En este caso la 
bacteria sintetiza expolisacáridos internos 
estructurales (CPS) y exopolisacáridos (EPS). Por 
ejemplo, los cultivos formadores de EPS en yogures 
ayudan a reducir la incidencia de grumosidad, 
mejora la sensación de cremosidad en la boca y 
reduce o elimina agentes estabilizantes 
adicionados.

•	 Para ajustar la textura, si se basa en lípidos, se 
pueden emplear emulsificantes, si es en 
carbohidratos, gomas, fibra, dextrinas, 
polioles,almidones modificados o celulosa 
microcristalina; y	 si se basa en proteínas, se utiliza 
concentrado de suero modificado.

•	 Para el caso del sabor, se usa el guanilato en 
lácteos, este se considera natural y lo que hace es 
resaltar las variables que se considera son de los 
lácteos, como la textura, sabor a leche, sensación 
de grasa y viscosidad, y además ayuda a la 
percepción de recepción de sabor dulce.

•	 Para la textura específicamente en cárnicos, se 
emplea el alginato, un biopolímero que se extrae 
de las algas marrones, y que en combinación con 
el calcio, logra reducciones de hasta un 50%.

Fuente: Exposición Samaria Vargas.

Ácidos grasos

Saturados

Monoinsaturados Polisaturados

Omega- 9 Omega- 6 Omega- 3

Ácido oleico Ácido linoleico
Ácido araquidónico

Ácido alfalindénico
Ácido eicos apentaenoico
Ácido docosahexaenoico

Insaturados

Ácido palmático
Ácido iaúrico

Ácido esteárico

Opciones para la reducción 
de grasa en alimentos
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D
esarrollar productos bajos en azúcar, sin que 
esto signifique comprometer el sabor y 
características del producto ni un aumento 
en el costo final del consumidor, representa 
un gran reto para la industria de alimentos y 

bebidas en la actualidad.

El rol que dicha industria ha tomado para adaptarse a 
las nuevas demandas, no solo de los consumidores 
sino de las nuevas regulaciones, se ha enfocado en 
cumplir tales exigencias de la mano de innovaciones 
en procesos y desarrollos de productos.

El azúcar cumple importantes funciones en la 
elaboración de alimentos: aporta humedad, actúa 
como conservador, acelera la actividad de las 
levaduras y brinda color (caramelización), volumen y 
por supuesto dulzor. 

Rodolfo Garza, Market Development Manager de 
Jungbunzlauer Latin America, expuso durante su 
conferencia opciones para lidiar con las implicaciones 
a la hora de reducir el azúcar en los productos.

En lo que se refiere a bebidas, se utilizan edulcorantes 
de alta intensidad para sustituir el azúcar. Esto presenta 
algunos obstáculos que afrontar, de acuerdo con 
Garza, ya que se genera un cambio en el perfil de 
ácido, hay pérdida del cuerpo de la bebida, y deja 
resabios no deseados.

Para lograr un balance ácido y dulzor, el especialista 
recomienda hacer una selección del ácido de 
acuerdo con el sabor:
También se puede hacer una mezcla de ácidos que 
tienen mucha intensidad con los que tienen mucha 
duración, en una relación de 50% y 50%.

Balance del sabor y textura en 
productos bajos en azúcar

Sabor Acidulantes 
Cola Ácido cítrico y fosfórico 

Naranja Ácido cítrico 

Plátano, durazno, mango Ácido láctico, glucónico 

Fresa, cereza, moras Ácido cítrico y láctico 

Frutas tropicales Ácido cítrico y málico 

Sabores herbales Ácido cítrico y glucónico
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Según Garza , la principal función del azúcar en las 
bebidas es dar cuerpo, por lo que para solucionar 
esto, se puede optar por usar agentes de volumen, 
tales como los polioles, que dan volumen y dan un 
aporte significativo de dulzor. La idea sería combinar 
azúcar con polioles. Otra opción es utilizar hidrocoloides 
que mejoran la textura, como la goma xanthan, 
carragenina, goma guar, grenetina, coma de 
algarrobo, agar o pectina de bajo metoxilo.

Para eliminar el sabor metálico, químico o quemado 
que puede brindar el uso de edulcorantes de alta 

intensidad, como alternativa podría usarse inhibidores, 
enmascaradores, sabores o efervescentes, que 
distraen del sabor no deseado. Se puede usar 
gluconato de sodio, que es natural y puede reducir 
resabios de endulzanes de alta intensidad como 
estevia, enmascarar resabios de endulzantes sintéticos 
como la sacarina o aspartame, reducir el sabor 
amargo en bebidas fortificadas para deportistas y la 
nota amarga de la cafeína en bebidas energéticas. 

 “Hay que saber qué tipo de poliol utilizar de acuerdo con el tipo de producto, ya que afecta el aporte calórico”, 
puntualizó Garza.

Compuesto Aporte calórico (Kcal/g) 
Azúcar 4 

Jarabe de maltitol 3 

Maltitol 2,7 

Xilitol 2,5 

Isomalt 2,1 

Sorbitol 2,5 

Lactitol 2 

Manitol 1,5 

Eritritol 0,2 
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A
unque aún no hay propiamente una 
definición de lo que significa el término de 
“etiqueta limpia”, esta es la gran tendencia 
en la industria de alimentos, según comentó 
Mariela Brenes, de la empresa asesora de 

alimentos ASEAL, durante su conferencia.

Los procesadores de alimentos y los consumidores son 
los que han interpretado de distintas maneras lo que 
significa “etiqueta limpia”, basándose en tres ámbitos:
•	 Libre de aditivos

•	 Listado de ingredientes simples que el consumidor 
comprenda

•	 Alimentos procesados que utilicen técnicas 
convencionales o que son mínimamente 
procesados

La idea de la etiqueta limpia aspira a simplificar la lista 
de ingredientes, al reducir el número de estos en el 
producto, así como a explicar la función de cada 
ingrediente y de dónde provienen. Esto está 
estrechamente relacionado con el concepto “pure” o 
“simple”. 

Compuestos naturales para aplicar en alimentos
Según Brenes, existen varias opciones que pueden 
ayudar a los fabricantes para utilizarlas en las 
formulaciones de sus alimentos, las principales 
opciones en el mercado son:

1.	Natamicina: es producida mediante un cultivo puro 
de bacterias Streptomyces natalensis siguiendo un 
proceso estrictamente controlado de fermentación. 
Después de la extracción, la natamicina es 
centrifugada, filtrada y lavada, para asegurar la 
pureza y calidad del producto final.

	 Sus posibles aplicaciones pueden ser en yogur, 
panes, cremas de quesos, queso suave, costillas de 
cerdo, y también en jugos y en mayonesa.

2.	Nisina: es una bacteriocina producida por la 
bacteria Lactococcus lactis, es la bacteriocina más 
conocida y aplicada desde hace décadas en 
alimentación. Es un conservante bastante efectivo 
contra las bacterias gram-positivas, ya que se une 
a sus membranas interfiriendo en sus sistemas de 
transferencia de protones.

Nuevas alternativas y aplicaciones 
de preservantes naturales
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	 Su principal aplicación es la prevención de 
alteraciones del queso, especialmente quesos 
fundidos, producidos por Clostridia. Pero también 
puede aplicarse para vegetales cocinados o 
congelados, enlatados de comida del mar, pizzas, 
y también puede aplicarse en leches condensadas, 
chocolates, leche o agua de coco, o aderezos de 
ensaladas.

3.	Polylysina: es producida por la fermentación del 
Streptomyces albulus bajo condiciones aeróbicas. 
Ha sido utilizada muchos años atrás en Japón como 
preservante de pescado crudo entero, sushi, arroz, 
entre otros. El Reglamento Técnico Centroamericano 
(RTCA) no lo incorpora dentro de su documento 
aún, pero sí la Food and Drug Administration (FDA). 
Tiene aplicaciones para mantequillas, mayonesa, 
salsa de soya, galletas, té, café, bebidas herbales, 
pasta, entre otros.

4.	Proteria: proviene de la fermentación del azúcar, la 
cual puede venir de la caña, de la dextrosa, o 
cualquier otra. Depende del origen y del producto 
en el que se va utilizar se puede obtener otra 
cualidad además de la conservación. Se puede 
aplicar en: quesos, galletas, panes, margarinas, 
cárnicos, entre otros. Al ser un azúcar fermentado, 
se califica como ingrediente, por lo que la legislación 
sobre aditivos no le compete, así que no tiene 
restricción.

De acuerdo con Brenes, es importante al valorar las 
opciones anteriores que primero la industria evalúe las 
características de producto, el ph, las bacterias y por 
supuesto la parte económica, de forma tal que se 
pueda comparar y valorar el nicho de mercado al 
cual se quiere llegar.

Comparativo características opciones naturales para usar como preservantes.
Natamicina Nisina EPolylysina

Solubilidad en agua Alta Buena Buena

Estabilidad al calor < 50 Sí Sí 

Gram + No Sí Sí 

Gram - No Sí Sí 

Hongos y levaduras Sí No Sí 

Sabor y olor No No No

Rango de pH 3-8 2-7 3-8
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U
na de las grandes tendencias actuales es la 
de la preferencia de parte de los consumidores 
por aquellos productos libres de gluten, la 
cual se ha afianzado en un ambiente lleno de 
mitos e incluso desconocimiento sobre lo que 

realmente es el gluten.

Catalina Sage, Gerente División Panificación y Mario 
Torres, Ingeniero de Innovación y Desarrollo, de 
Baltimore Spice, presentaron la situación actual de 
cómo se encuentra el mundo que rodea la tendencia 
“gluten free”.

De acuerdo con Torres, el gluten es un “conjunto de 
glicoproteínas (proteína combinada con almidón) 
presentes en las semillas de algunos cereales (trigo, 
avena, centeno y cebada). Es responsable de la 
elasticidad y extensibilidad en las masas de pan, 
representa el 85% de las proteínas del trigo y se forma 
durante el amasado”.

El tema de eliminar el gluten de los alimentos se deriva 
de los dos trastornos asociados a la salud a la hora de 
consumirlos: 

1.	Celiaquía: enfermedad autoinmune que se dispara 
especialmente por las prolaminas que contiene el 
gluten, esto ocasiona en el organismo una 
inflamación en el intestino delgado. Eventualmente 
desaparecen las vellosidades intestinales y produce 
una mala absorción de los alimentos. 

2.	Sensibilidad al gluten no celíaca: no se da una 
respuesta autoinmune ni alérgica, los síntomas son 
similares a la celiaquía, de origen gastrointestinal y 
extraintestinal.

Sin embargo, los consumidores tienen sus propias ideas 
sobre lo que significa ingerir alimentos libres de gluten 
y las razones por las cuales los consumen van desde la 
creencia de que estos le ayudarán a bajar de peso, a 

¿Qué envuelve la tendencia de 
los alimentos libres de gluten?
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que son bajos en carbohidratos, o que son más 
saludables, lo cual no es correcto.

Las implicaciones de una dieta libre de gluten podrían 
derivar en una disminución en la ingesta de hierro, 
calcio, fibra o vitaminas del complejo B, lo cual a la 
postre podría afectar los huesos o producir anemia. 
Por lo tanto una dieta libre de gluten requiere tiempo, 
dedicación e inversión por parte de las personas que 
la llevan para así suplir esas deficiencias.

De acuerdo con lo aprobado por FDA y CODEX para 
que un producto sea considerado libre de gluten, este 
debe tener menos de 20 miligramos por cada 
kilogramo del alimento.

Demográficamente, los mayores consumidores de 
productos libres de gluten son los estadounidenses, 
seguidos por los europeos, y en tercer lugar los asiáticos. 
Según Euromonitor, se estima un crecimiento de 38,5% 
en el mercado de los “gluten free”.

Según lo expuesto por Sage, los tres nichos principales 
para el mercado libre de gluten son:

1.	Celíacos (2,3 millones de personas en Estados 
Unidos) o sensibles al gluten sin diagnóstico (18 
millones de personas en Estados Unidos, los cuales 
corresponden al 6% del total de la población de ese 
país). 

2.	Familiares y amigos de personas celiacas que 
compran y consumen productos sin gluten para dar 
su apoyo. 

3.	Consumidores en busca de opciones 
nutricionalmente más saludables o con estilo de 
vida de productos “libres de…”. 

El reto de los fabricantes por ofrecer productos libres sin 
gluten se encuentra en la accesibilidad de ingredientes 
para realizar las sustituciones necesarias que permitan 
no afectar la textura y el sabor, y no encarezca los 
costos de producción.
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E
l sistema inmune es una compleja red de 
células, estructuras y procesos que defienden 
el cuerpo de patógenos invasores, por lo que 
es una necesidad hacerlo más eficiente ante 
los estilos de vida actuales, que se caracterizan 

por estar cargados de estrés, pobres hábitos de sueño 
y de alimentación balanceada, así como llenos de 
una exposición a patógenos. Así lo aseguró Darío 
Herrera, Director de Ventas y Mercadeo para 
Latinoamérica de Biothera, durante su conferencia.

A nivel de alimentos, se utilizan intervenciones dietarias 
adicionales como:
•	 Vitamina A: Mantiene saludables piel y tejidos en 

boca, estómago, intestinos y sistema respiratorio.
•	 Vitamina C: El cuerpo no produce ni almacena la 

vitamina C, así que debe adicionarse a la dieta. 
Puede contribuir a acortar levemente los resfriados 
y algunos síntomas.

•	 Vitamina D: Antioxidante, protege las células contra 
los efectos de los radicales libres.

•	 Vitamina E: Promueve defensas inmunes.
•	 Echinacea: Tradicionalmente usada como hierba 

medicinal para resfriados, gripas y otras infecciones, 
basados en la idea que podría estimular al sistema 
inmune para combatir infecciones. Resultados de 
estudios abren la discusión si puede prevenir o 
efectivamente tratar síntomas de infecciones del 
tracto respiratorio superior. Actúa como estimulante; 
no recomendable por largos períodos, efectos 
secundarios potencialmente serios.

•	 Probióticos: Son bacterias benéficas en el tracto 
digestivo, que pueden ayudar a la salud 
gastrointestinal e inmune. Hay poco conocimiento 
sobre los efectos del uso de probióticos por largos 
períodos.

•	 Prebióticos: Promueven el crecimiento de bacterias 
benéficas en el tracto digestivo, usualmente son 
formulados en combinación con probióticos. En 
general son polisacáridos como arabinogalactano, 
fructo-oligosacáridos, manano-oligisacáridos. 

•	 Zinc: Repara y reconstruye músculos, la evidencia 
sugiere que puede reducir duración y severidad de 
un resfriado.

•	 Selenio: Es un potente antioxidante, tiene 
propiedades antiinflamatorias, inhibe el crecimiento 
de virus y protege las membranas celulares a través 
de la enzima Glutatión Peroxidasa. 

•	 Betaglucano de levadura: Es un ingrediente 100% 
natural derivado de una cepa propia de levadura 
de panadería, Saccharomyces cerevisae, que 
activa los neutrófilos para mantener el cuerpo 
saludable.

Ahora bien, como la tendencia por alimentos 
funcionales se asienta cada vez más, los fabricantes 
de alimentos y bebidas se apresuran para diseñar 
productos que satisfagan esas nuevas necesidades; 

10 criterios a la hora de elegir 
un ingrediente funcional para 

fortalecer el sistema inmune
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sin embargo, es importante reconocer el entramado 
regulatorio existente en diferentes regiones así como 
las especificaciones sobre los claims para la salud 
inmune.

Por lo tanto, el especialista recomienda estimar diez 
criterios a tomar en cuenta a la hora de considerar un 
ingrediente funcional para beneficiar el sistema 
inmune:
1.	¿El ingrediente es seguro? ¿Cómo puede ser 

verificada esa seguridad? Entidades como el FDA, 
Health Canada pueden ser puntos de referencia.

2.	¿El mecanismo de acción ha sido definido y 
publicado? Es importante saber si se entiende cómo 
el ingrediente afecta a nivel celular, cómo es 
absorbido por el cuerpo, ya que con ello se puede 
evaluar la eficacia. 

3.	¿El ingrediente es un estimulador o modulador del 
sistema? Los impulsores estimulan temporalmente 
(ejemplo: la echinacea) y crean un estado artificial 
y antinatural que pueden dañar el cuerpo si se 
toma demasiado tiempo. Los moduladores activan 
mecanismos inmunes naturales del organismo para 
responder a una amenaza, por lo que se pueden 
consumir durante todo el año.

4.	¿Cuál es la calidad y cantidad de la investigación 
clínica? No hay que dejar de lado aquellos cuyos 
resultados sean negativos. 

5.	¿La investigación es con el ingrediente específico o 
tomada de otros productos? La ciencia prestada 
no es válida.

6.	¿Cómo fue clínicamente diseñado el estudio?

7.	 ¿Qué tipo de resultados se emplearon en el estudio? 
El resultado en un estudio clínico humano debe 
tener un beneficio positivo demostrable para los 
seres humanos.

8.	¿Está el ingrediente bien caracterizado? La 
caracterización permite la medición y la 
normalización que se requiere para el 
establecimiento de la dosis, la consistencia en la 
fabricación, la estabilidad y la prueba de vida útil. 
El peligro de un ingrediente mal caracterizado es 
que no se conoce el resto de componentes y 
podrían ser perjudiciales. 

9.	 ¿Cómo se ha determinado la dosis?

10.¿Cuáles son las características de formulación? 
Indistintamente de qué tan seguro o eficaz sea el 
ingrediente, es esencial que se pueda formular en 
alimentos y bebidas. Es importante saber si puede 
soportar el calor, el pH u otros factores del proceso 
de fabricación, en especial porque muchos 
ingredientes se descomponen y pierden su 
potencia. 
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C
uando se trata del color de los alimentos, 
los consumidores también quieren que se 
enmarquen dentro del concepto actual 
de “natural”, como un agente más que 
brinda beneficios a la salud. 

De acuerdo con la conferencia de Erika Suárez, 
representante de CHR Hansen, existen diferentes 
colorantes:
•	 Colorantes naturales: extraídos de fuentes 

biológicas principalmente derivados de plantas, 
pero también de hongos, algas e insectos.

•	 Colorantes idénticos al natural: que se encuentran 
en la naturaleza pero que son producidos 
químicamente.

•	 Colorantes sintéticos: que no están en la naturaleza 
y son elaborados químicamente.

Principales pigmentos naturales 

•	 Para tonos verdes: se puede usar la clorofila y 
clorofilina. Se obtiene de la alfalfa, césped, 
espinaca, ortiga. Es importante revisar la legislación, 
pues en algunos lugares no está permitido. 

•	 Para tonos amarillos: puede utilizarse la curcumina, 
que se obtiene de la raíz de la cúrcuma y está 
aprobada por la FDA. También está la cartamina, 
proveniente de la flor de cártamo y la luteína de la 
Marigold, pero poseen restricciones o aún no están 
aprobadas en varios países. Los betacarotenos y 
carotenos también son muy utilizados.

•	 Para tonos naranja: existen la capsantina, 
capsorubina y otros carotenoides que se obtienen 
de las vainas de paprika y no dejan sabor residual. 
También se puede utilizar la bixina, que se obtiene 
de las semillas de anato; eso sí, en Europa no está 
permitido su uso para confitería o bebidas. Otra 
opción es el ácido carmínico, que se obtiene de la 
planta conocida como “cochinilla” (de la hembra).

•	 Para tonos rojos: se pueden utilizar las antocianinas, 
que provienen de piel de la uva, la zanahoria 
púrpura y el repollo rojo y son muy estables.; con la 
advertencia de que a medida que el ph cambie, 
así modificará la inestabilidad y variará el color de 
las antocianinas hacia un color azul-violeta. Otra 
opción es emplear la betanina y la vulgaxantina 
provenientes de la remolacha.

En busca de colorantes naturales
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•	 Tono marrón: se puede utilizar los melanoides que 
se obtienen de la malta.

•	 Caramelo: se puede obtener de melanoides 
producidos a partir del calentamiento de 
carbohidratos.

•	 Negro: se usa carbón vegetal el cual se obtiene de 
finas partículas de materia vegetal carbonizada.

• Tonos azules: además de las antocianinas, se puede 
utilizar la espirulina, la cual se obtiene de la alga 
espirulina, o la genipina –aglicona, proveniente de 
la gardenia azul.Es importante considerar que 
recientemente también se ha acuñado el uso de 

“coloring stuff”. Este se refiere a un ingrediente con 
propiedades colorantes, producido a partir de 
frutas, vegetales y productos comestibles y 
normalmente consumidos como tales. Al no ser 
extraídos de manera selectiva, no se encuentran 
bajo los reglamentos sobre aditivos alimentarios.

Esta nueva aparición apunta a una tendencia aún 
más natural, y se pronostica que siga hacia una 
conceptualización de “verdaderamente natural – 
orgánico”.

Fuente: CHR Hansen

Ejemplos de betacarotenos y carotenos naturales comúnmente utilizados
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E
l colágeno es una proteína que tiene un rol 
importante en el cuerpo, ya que constituye 
hasta el 70% de la masa cartilaginar 
(articulaciones, meniscos) y es el principal 
componente de los tendones y ligamentos. De 

ahí que los péptidos de colágeno sean una opción 
importante para dentro de formulaciones de alimentos 
funcionales.

De acuerdo con la conferencia de Nidia Martínez, 
Gerente de Servicio Técnico e Innovación Gelita, los 
péptidos de colágeno son específicamente 
optimizados para estimular funciones corporales:

Péptidos bioactivos de colágeno, la 
clave para la salud articular y belleza

Mejorar la humectación de piel, pues 
clínicamente está comprobado que reduce 

un 32% el volumen de las arrugas y 
aumenta un 65% la concentración 

de pro colágeno.

Detiene la progresión de la degeneración de 
cartílago, y según un estudio del Centro Médico de 
Boston (2011) en 30 individuos con grado medio de 

osteoartritis con una terapia de colágeno se 
comprobó que la densidad de proteoglicanos en el 

cartílago de la rodilla se incrementó significativamente 
después del tratamiento con péptidos de colágeno. 

Sirve como fuente de proteínas, ya que al ser una proteína natural es de fácil digestión. Un estudio de Penn 
State (2008) sobre los beneficios de los péptidos de colágeno en atletas, dio como resultado la mejora 
significativa en problemas articulares, especialmente en la rodilla, así como un descenso de terapias 

alternativas como masajes, radiación o bolsas con hielo.

Fuente: Exposición Gelita.
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Según la especialista, a raíz de estos beneficios, el reto 
está en incorporarlos dentro de productos según su 
compatibilidad, por ejemplo en lo que se refiere a 
alimentos se puede utilizar con lácteos, confiterías 
(chicles, gomas, pastillas suaves, tabletas) y barras.
En el caso de bebidas, el colágeno es ideal para 
varios formatos de bebidas: carbonatadas, aguas 
cristalinas, shots, mezclas en polvo, malteadas o 
smoothies; la ventaja es que se caracteriza por tener 
sabor y olor neutral, alta compatibilidad con otros 
ingredientes, solubilidad, dispersabilidad y un amplio 
rango de pH.

También se pueden usar en mezclas con aminoácidos 
simples para aplicaciones en suplementos, aunque 
para esto hay que consultar los requerimientos de 
cada país.

Entre las ventajas que tiene el colágeno están: 
•	 Tiene cero grasa
•	 Es libre de colesterol
•	 Es proteína pura
•	 No tiene carbohidratos

Brasil es el país que más ha tenido éxito en aceptación 
de productos con colágeno. En cuanto a los mercados 
más favorecidos, el de los suplementos, seguido de los 
cereales y del deporte y energía; y en lo que se refiere 
al sabor el de fruta es el preferido.

Top 15 en marcas hechas con colágeno en Latinoamérica

Other Brand: 90

Trim Advantage: 6

Taeq: 8

Susteen: 3

Supravita: 5

Nutraway: 11

New Millen: 6

Vo2: 4

Xs: 6

Midway: 51

Linea Sucralose: 4

Linea: 5

Integralmedica: 18

Granpure: 5

Beauty Bar: 4

Bodyaction: 4
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L
as tendencias actuales en bebidas han 
presentado giros importantes en los últimos años, 
debido a la aparición de ingredientes de 
“moda” muy caracterizados por sus cualidades 
para la salud. 

De acuerdo con la conferencia de Francia Osiris 
Madrid, Directora de Mercadeo y Nuevos Negocios de 
ASEAL, en lo que se refiere a bebidas funcionales, las 
principales tendencias giran en torno a:

•	 Bebidas naturales: persiste un “temor” hacia el 
producto industrializado, especialmente a que los 
consumidores tienen abundante información que 
no necesariamente está validada científicamente. 
Entre lo que se pide están los preservantes y 
edulcorantes naturales, extractos de té, frutas, y 
más recientemente se rescatan ingredientes 
ancestrales, como la chía (fuente de Omega 3 y 
fibra), jengibre y cúrcuma, esta última reconocida 
por su capacidad antioxidante y antiinflamatoria. 
En contraste, las bebidas carbonatadas han ido 
decreciendo. 

•	 Alto en proteínas: es una opción para diferentes 
nichos de mercado: en el control de peso, niños,

	  adultos mayores y deportistas. La mayor percepción 
es que la proteína ayuda a crear músculo. 

•	 Energía: hay una fuerte tendencia a los ingredientes 
naturales, especialmente de cafeína, que es el 
ingrediente por excelencia para dar energía, 
proveniente del guaraná o del té. Es un reto el lograr 
aumentar las cuatro horas que normalmente dura 
la función de mantenerse inyectado de energía. Se 
observan combinaciones que incluyen pocas 
calorías, fuentes de vitaminas, y antioxidantes 
como un plus. También se encuentran las “super 
frutas” que brindan energía, y se hacen mezclas 
entre ellas.

Es posible encontrar entonces productos especializados 
según la necesidad del consumidor: 
•	 Aguas saborizadas y aguas empacadas Premium 

fortificadas y de infusiones.
•	 Bebidas para el “performance”, la hidratación y 

para la recuperación de nutrientes luego de hacer 
ejercicio.

•	 Funcionales para el control del apetito y el peso. 
•	 Bebidas para el estado de ánimo: relajantes, para 

dormir, etc.
•	 Formulados para activar beneficios en el cuidado 

de la piel y  belleza. 

¿Qué se mueve en bebidas?
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•	 Funcionales para el desarrollo biológico, como los 
dedicados a contribuir con la visión, las labores 
gastrointestinales, la concentración mental.

De acuerdo con la Gerente, es importante que la 
industria tome en cuenta los factores que modulan la 
aceptación de los consumidores, la cual está 
determinada por sus características, la situación de 
compra y las particularidades  del producto. Esto se 
traduce en que es necesario que el consumidor sea 
sensible hacia las nuevas necesidades, que conozca 
acerca de ellas y las soluciones, y la aceptación del 
producto en sí, todo para que al final se dé la compra.

Antes de implementar hay que hacer una evaluación 
que involucre preguntas y conceptos tales como: 

•	 Comunicar el beneficio: ¿qué se obtiene por el 
dinero?

•	 Enfocar en el bienestar: ¿se llenan las necesidades 
del cliente?

•	 Asegurar la credibilidad: ¿el consumidor 
intuitivamente relaciona el ingrediente y el producto 
con el beneficio?

•	 Respaldo científico: ¿hay estudios de respaldo que 
garanticen los beneficios?

•	 Buen sabor y presentación conveniente

Salud Disgestiva
Respuesta

Inmune Salud Cardiaca Salud Ósea Control de peso Salud mental
Energía 

Nutrición
Deportiva

Fibra Selenio

Vitamina C

Vitamina D

Antioxidantes

Probióticos

Betaglucanos
(avena)

Coenzima Q10

Omega 3

Fitoesteroles

HPMC

Konjac

CLA

Fibra

Té verde

Proteína

Cafeína

Magnesio

Proteína de
suero

Creatina

Vitamina B

Omega 3

Vitamina B7

Conenzima
Q10

Cafeína

Prebióticos

Probióticos

Calcio

Flúor

Vitamina D

Alternativas de ingredientes según beneficio que brinda
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E
l proceso de administración por categorías es 
hoy, en la industria detallista, una de las 
principales formas de poder alcanzar resultados 
mucho más óptimos y ser más eficientes en el 
cumplimiento de dichos objetivos.

Esto se da principalmente por varios aspectos que se 
deben tener en cuenta:

•	 Mayor dedicación y profundidad al estudio del 
consumidor con el fin de conocer sus preferencias, 
necesidades y expectativas 

•	 De esta misma forma, es necesario entender las 
necesidades del comprador (Shopper) en la tienda 
y lograr identificar muchos aspectos claves en su 
comportamiento dentro del punto de venta

•	 Realizar un detallado análisis de oportunidades 
tanto a nivel interno como externo, con el fin de 
acordar las metas a cumplir, sin sobredimensionar 
expectativas

•	 Asignación de prioridades en función del rol que se 
le ha asignado a cada categoría, así como la 
correcta asignación de estrategias y tácticas de 
cada uno de los objetivos planteados

A partir del 2014, CACIA -en conjunto con la compañía 

Nielsen- desarrolla un programa educacional 
orientado a brindar los conocimientos necesarios para 
los ejecutivos interesados en profundizar y desarrollar 
planes de categorías exitosos.

El programa consta de ocho módulos, los cuales 
cubren los principales aspectos teóricos, protocolos de 
trabajo, recomendaciones prácticas, herramientas y 
ejercicios prácticos con el fin de que cada participante 
sea capaz de desarrollar un plan de administración y 
lograr su ejecución.

A continuación una breve descripción del objetivo de 
cada módulo:

Módulo I: Space Management – Introducción Teoría y 
Práctica (8 horas)
Objetivos: 
•	 Desarrollar un conocimiento estructurado de la 

teoría de la Administración de Espacios
•	 Comprender por qué el espacio es importante y los 

beneficios de implementar una Administración de 
Espacios eficiente

•	 Identificar diferentes elementos que pueden 
influenciar, contribuir e impactar en la estrategia de 
espacios

Inscríbase en el Programa 
de Capacitación de 

Administración por Categorías 

Sergio Cedeño
Merchandising Services 
Manager 
Mexico & Central
America Subregion, Nielsen
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•	 Entender al espacio como un elemento básico en 
el contexto del proceso de Administración de 
Categorías y cómo diferentes tácticas de espacios 
pueden ser aplicadas prácticamente

•	 Desarrollar un acercamiento a las mejores prácticas 
sobre los procesos de Planificación de Administración 
de Espacios

•	 Se realizan tres talleres prácticos

Módulo II: Category Management – Antecedentes – 
Definición y Segmentación de la Categoría (5 horas)
Objetivos: 
•	 Conocer los aspectos necesarios con los cuales una 

organización debe contar previo a la realización de 
un proceso de administración por categorías

•	 Profundizar en los pasos requeridos para definir una 
categoría, así como los elementos necesarios para 
su segmentación

•	 Se realiza un taller práctico

Módulo III: Category Management – Rol de la Categoría 
(4 horas)
Objetivos: 
•	 Conocer la implicación de la definición del rol de la 

categoría y sus consideraciones en toda la dinámica 
del proceso

•	 Detallar las preguntas claves a contestar de cara a 
la definición del rol de una categoría

•	 Realizar ejercicios con diferentes tipos de rol y sus 
diferentes niveles de complejidad.

•	 Valor estratégico, la asignación del Rol en el 
negocio

•	 Se realiza un taller práctico

Módulo IV: Category Management – Evaluación, KPI ś 
y Estrategias (5 horas)
Objetivos: 
•	 Trabajar sobre los aspectos fundamentales para la 

realización de la Evaluación de la categoría, etapa 
clave en el proceso

•	 Definición de los objetivos y tipos de estrategias a 
desarrollar en función de las brechas de oportunidad 
encontradas

•	 Se realiza un taller práctico

Módulo V: Category Management – Tácticas – 
Implementación y Evaluación (5 horas)
Objetivos: 
•	 Coordinar las diferentes tácticas que se estarán 

aplicando en el proceso resumidas en cuatro 
dimensiones: Surtido, Exhibición, Precio y Promoción

•	 Consideraciones claves de cara a la implementación 
en tiendas así como su evaluación (tiendas piloto 
vs. control), medición de resultados, scorecard

•	 Se realiza un taller práctico

Módulo VI: Category Management – Análisis de Surtido 
(5 horas)
Objetivos: 
•	 Trabajar con las diferentes fuentes de datos para 

realizar un análisis de surtido
•	 Aplicación del protocolo – Surtido Eficiente – 

considerando cobertura de mercado, evaluación 
de adiciones, eliminaciones y surtido básico a 
mantener considerando las estrategias planteadas 
y rol asignado

•	 Se realiza un taller práctico

Módulo VII: Category Management – El Shopper y el 
acto de compra (4 horas)
Objetivos: 
•	 Identificar los diferentes tipos de Merchandising y 

sus implicaciones en las estrategias fuera y dentro 
de la tienda

•	 Trabajar sobre el marco “El Camino de la Compra”, 
donde el concepto “Shopper Marketing” se 
desarrolla a fondo

•	 Trabajar sobre las diferencias entre el consumidor y 
el shopper y sus implicaciones en la estrategia 
(Viajes y Misiones de compra)

•	 Se realiza un taller práctico

Módulo VIII: Category Management – El Merchandising 
Visual (5 horas)
Objetivos: 
•	 Fundamentar sus planteamientos de exhibición 

sobre los pilares de la “ergonomía del shopping”
•	 Elementos de Neuromarketing en el desarrollo y 

planteamiento de estrategias de exhibición
•	 Definición de los KPI ś (Key Performance Indicators) 

según el rol de la categoría desde la dimensión del 
Merchandising

•	 Se realiza un taller práctico

Finalmente, el programa cierra con dos exámenes, los 
cuales tienen una ponderación asignada. El primero 
de ellos buscará valorar todos los conceptos teóricos 
evaluados y de manera complementaria, en el 
examen práctico será requerido un plan de categoría 
sugerido a partir de una serie de condiciones 
previamente establecidas. El examen práctico será 
presentado ante un comité evaluador conformado 
por representantes de CACIA y Nielsen. La nota mínima 
para la aprobación del programa será de 8.0

Sin duda este programa también será de gran ayuda 
a los participantes por la riqueza de compartir 
experiencias y casos reales, así como la posibilidad de 
interactuar entre los mismos asistentes con sus propias 
vivencias. 
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T
ras cuatro décadas de trabajo cooperativo, 
Coonaprosal R.L. (Cooperativa Nacional de 
Productores de Sal R. L.) cuenta hoy con una 
exitosa trayectoria de servicios múltiples, que no 
solo se ha focalizado en la producción de sal 

con su posicionada marca “Sal Sol”, sino que se ha 
diversificado a otros campos como la producción y 
comercialización de camarones, frutas frescas, pulpas 
y frutas congeladas.

Todo inició cuando un grupo de productores de 
Abangares, Guanacaste, y de Jicaral de Puntarenas, 
se reunieron para buscar mejores oportunidades para 
su actividad debido a la mala remuneración que se le 
daba al productor nacional de sal. A raíz de ello, el 14 
de noviembre de 1974 un total de 48 productores de 
sal fundaron Coonaprosal R.L.

A partir de este gran paso, se comienza una ruta de 
mejora y desarrollo que dio pie a la Planta Refinadora 
de Sal y a la nueva cooperativa hermana Coonaprosal 
Ahorro y Crédito R.L.a la actual entidad Coonaprosal 
Ahorro y Crédito R.L., la cual se constituye en el brazo 
financiero para el fomento de nuevos proyectos y los 
de sus asociados.

En su división refinadora de sal, la 
marca Sal Sol se ha extendido a 
diversos países del continente, y 
con un liderazgo absoluto se ha 
diferenciado en el mercado de la 
sal. En nuestro país la empresa se 
comprometió con la salud de la 
población y la llevó a enriquecer su 
sal con flúor y yodo, y a disminuir la 
cantidad de sodio para contribuir 
en la problemática de la incidencia 
de la hipertensión y padecimientos 
cardíacos en la población.

Además, cuentan con otras 
divisiones, como la de Frutas Frescas, en la que 
comercializan nacional e internacionalmente mango, 
piña y papaya, bajo la marca “Frutas Frescas del Sol”, 
y con programas agrícolas, de seguridad alimentaria y 
protección ambiental incorporados en el proceso. 
Tanto las frutas como la planta empacadora están 
certificadas con GLOBALGAP y HACCP.

Otra de sus divisiones es la de Camarones, en ella 
reciben de sus asociados la especie conocida como 
“camarón blanco del Pacífico” (Litopenaeus 
vannamei), para comercializar en tres tamaños ye 
igual número de presentaciones la marca Camarones 
del Sol. Este cultivo de camarón es producido en 
armonía con el ambiente, pues no afecta las riquezas 

ecológicas del Golfo de Nicoya. 
También se complementa la 
actividad con procesos de otros 
mariscos como tilapia y corvina.

La otra área de negocios es la de 
Pulpas y Congelados, la cual ofrece 
pulpas de papaya, piña y mango en 
presentaciones desde un litro hasta 
estañones de 55 galones, y en 
presentaciones de tabletas de 14 y 26 
onzas. De los mismos productos se 
elaboran también chunks y trocitos 
congelados.

Hoy, Coonaprosal R.L. cuenta con 250 colaboradores y 
con un programa enfocado en el reconocimiento y 
visión de equidad de género, con mujeres asociadas, 
esposas e hijas de asociados, y  mujeres de las 
comunidades vecinas que sean gestoras activas del 
desarrollo y de la mejora económica de nuestro Gran 
Golfo de Nicoya.

Coonaprosal R.L.
40 años brindando sabor 

y vida a los costarricenses

Productos en sal
•	 Sol para consumo humano
•	 Sol Light
•	 Sol con especias
•	 Sol Dorada Extra Refinada
•	 Sol Parrillera
•	 Solar
•	 Sol para laboratorios
•	 Sol industrial
•	 Sol de mina
•	 Solar fina
•	 Roca




