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Somos una empresa certificada en BRC, lo que garantiza a nuestros clientes, productos con altos esténdares en

seguridad e inocuidad.

Preocupados por ofrecerles Ia

mejor, nuestras harinas son empacadas en sacos de polipropileno laminado y

microperforado. Su tecnologia hace que el saco se rasgue, al contacto con cualquier objeto punzocortante
como astillas, latas u otros, como accién de seguridad.

Nuejrrc: iniciativa basada en la
pas

norma INTE-31-09-15-00 de INTECO, nos lleva al cambio de pesos en nuestros sacos

ndo de 50 kilos a 25 kilos; con el objetivo de contribuir con la salud ergonémica del personal y clientes, para

prevenir lesiones asociadas al levantamiento, manejo y fransporte de cargas.

Y para su conveniencia aiho’m también en 10 kitos

FHACASA s
800 HARINAS (800-427-46:
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iempre ofreciendo calidad y segundad a nuestros clientes.
¢7) = acl.mercadeo@molinosmodemos.com = Siguenos en l] FHACASA

!rlﬂuda'nus.
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Te ayudamos a mantener la BUENA IMAGEN de la planta
y la marca, minimizando los riesgos de contaminacion y
los rechazos de calidad.

Alimenta
elCuidado

Siéntete Respaldado

www.kcprofessional.com

Para mas informacion: Guatemala: (502) 2412-3700, El Salvador: (503) 2319-4500, Honduras: (504) 2545-1600,
Nicaragua: (505) 2276-8770, Costa Rica: (506) 2298-3183, Panama: (507) 366-1700 ¢ (507) 366-1769, Puerto
Rico: (787) 785-3625, Republica Dominicana: (809) 472-7676, Trinidad y Tobago: (868) 223-4522.
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Summit Ingredientes: la mejor
Cifa con nuestros proveedores
de materias primas

nun ambiente cada vez mds competitivo,
y con muchos mds retos que enfrentar, la
industria de alimentos y bebidas debe
estar hoy mds que nunca, actualizada
sobre las exigencias de los mercados
internacionales, asi como de las demandas de
los consumidores globales, y asi innovar sus
productos y procesos de fabricacion.

Conscientes de esta necesidad, la Cdmara
Costarricense de la Industria  Alimentaria
(CACIA), realizé por segunda ocasién el evento
Summit Ingredientes, el pasado 15 de noviembre
de 2016, en el San José Palacio. Durante esta
cita expositores de alto calibre dieron a conocer
tendencias y novedades para la formulacién de
productos, asi como las materias primas mds
innovadoras que como proveedores ofrecen a
la industria.

De esta forma, se pudo observar charlas
enfocadas al aspecto comercial y del
comportamiento del consumidor, como los
referidos por el especialista y consultor en
Marketing de Contenido, Andrés Mora, ademds
del aporte de los creativos publicistas Sebastidn
Falla y Paula Guevara, quienes con la
presentacion titulada “Cuadjada con melao”,
resaltaron la importancia de perderle miedo a
la mezcla no solo en ingredientes, sino en los
equipos de trabajo.

Por su parte, el experto internacional Daniel
Meijia, de COMAX Flavors, se refirid a las

tendencias en sabores para el préximo 2017 y a
la nomenclatura de los sabores que hay en el
mercado.

Oftro tema de gran relevancia fue el abarcado
por Rafael Urquizas, expositor infernacional de
Corbion, quien comentd acerca de los retos
actuales sobre los alimentos con grasas
saturadasy las alternativas que hay para superar
esas barreras.

De igual forma, Mdnica Montani, de Beneo,
expuso sobre la tecnologia actual para la
sustitucién de carbohidratos por aquellos que
aportan mayores beneficios a la salud. Y René
Milla, especialista de Tate & Tyle, expuso a los
presentes algunas alternativas paralareduccién
de calorias en los alimentos.

También se pudo constatar mediante un foro,
las politicas nacionales para la reduccién de
sodio en los alimentos, los retos que afronta la
industria ante ellas, y las distintas soluciones que
brindan proveedores de ingredientes para las
empresas nacionales.

En esta edicidén de ALIMENTARIA presentamos
unresumen de cada una de estas conferencias,
con el fin de destacar lo mds relevante de lo
ocurrido, y de brindar de primera mano,
informacion Util que pueda ser aplicada en pro
de la mejora de la competitividad y desarrollo
del sector.a=
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¢ Aseso_ria especiqlizada » Panificacion
* Especias y condimentos  Ingredientes funcionales
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* Empanizadores y marinadores . Condimentos para snacks

* Aditivos para Embutidos y » Aplicaciones con soya
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ASEAL

presente en FoodTech

Summit & Expo 2016 en México

na vez mds ASEAL estuvo como uno de los

expositores en el reconocido FoodTech

Summit & Expo realizado los pasados 21 y 22

de septiembre en Centro Banamex, Ciudad

de México. Ubicados en el stand #1034 los
profesionales de ASEAL ofrecieron a los visitantes
ingredientes innovadores, tendencias globales vy
asistencia técnica de alto nivel.

Entre lo ofrecido por ASEAL se encontrd el “Tea Tour”, el
cual por segundo aflo consecutivo brindd un recorrido
a los visitantes para que conocieran las tendencias
mundiales sobre el auge de la formulacion de
alimentos y bebidas utilizando extractos de té, basados
en sus multiples beneficios. Los extractos de té
pertenecen a la marca Finlays, empresa fundada
hace mds de 250 anos y pionera en el cullivo,
comercializaciéon y proceso de la planta Camelia
Sinensis de la que se extraen los diferentes tipos de té.

Por otra parte, se promocionaron los ingredientes de la
marca DMV, empresa del grupo FrieslandCampina
especializada en aditivos con contenido de proteina
de leche. Ademds, siguiendo las tendencias de
alimentos altos en proteina, se presentd como principal
degustacion una bebida instantdnea tipo “Recovery”,
adicionada con Nutri Whey. Esta bebida permite la
recuperaciéon luego de la redlizacién de ejercicio
fisico, ya que una porcién de 250 ml aporta 17 gr de
proteina. También se mostraron otras fuentes de

proteina ldctea de alta calidad y buena solubilidad,
las cuales pueden ser utilizadas en un gran nUmero de
aplicaciones, como postres, barritas, bebidas, entre
otras.

Junto con BDF se mostrd el Probind, el cual consiste en
una mezcla que contiene enzima transglutaminasa, la
cual permite reestructurar o unir trozos de carnes o
incluso grasa. Al agregarlo a embutidos, Idcteos vy
masas para panes brinda multiples ventajas en cuanto
a rendimiento y mejora de costos, y oforga
caracteristicas al alimento atrayentes al consumidor.

Estos productos son una muestra de lo que ASEAL fiene
para ofrecer a la industria. Cuentan con materias
primas del mds alto nivel de calidad e innovacion y
ademds se caracterizan por brindar soporte técnico
especializado para cada una de las ramas de la
industria de alimentos.

El evento, que se llevd a cabo en un total de 11 100 m?
de exhibicion, reunid a mds de 300 proveedores vy
contd con un programa de conferencias magistrales
cuya temdtica central giré en torno a innovacién y a
las tendencias claves en alimentos para 2016. :’:

Mds informacion a info@grupoaseal.com
o en elsitio www.grupoaseal.com
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Detecte metales en minutos
gracias a la espectroscopia atdbmica

m yre “rglﬂl!

iles de bebidas y productos alimenticos

procesados de consumo masivo son

sometidos diariamente a andlisis de

laboratorio para evaluar su calidad y

detectar la posible presencia de
contaminantes, como es el caso de algunos metales
gue son altamente toxicos.

La espectroscopia atdmica esuna técnica que permite
analizar directamente las bebidas para detectar trazas
de metales, conla ventaja de que no requiere ninguno
de los tratamientos previos que habitualmente se
utilizan para eliminar componentes como azdcares,
proteinas o aditivos, sustancias que a menudo pueden
interferir durante el proceso de andlisis. De este modo
- a diferencia de las metodologias habituales que
requieren horas - es posible realizar el andlisis en
escasos minutos.

La técnica también permite analizar elementos como
el silicio que, a pesar de no ser considerado como
mineral esencial, ha cobrado mucha importancia en
los Ultimos anos, pues se sospecha que desempena un
papel fundamental en el desarrollo de huesos y tejidos.

Precisamente, con el fin de ofrecer esta técnica y
similares tipos de andlisis trascendentales en el
mercado costarricense, nacié SOLUBIOTEC, una
organizacion que empezd a inicios de este aio, y que

se orienta a brindar soluciones infegrales e
innovadoras, mediante la transferencia de tecnologia.

SOLUBIOTEC ofrece una propuesta completa de
productos de alta tecnologia, cuya finalidad es
simplificar y optimizar tiempo y costos en todos los
procesos y actividades de rufina realizadas en los
Laboratorios.

“Nos anima el espiritu del tfrabajo en conjunto bajo el
lema de ser ‘socios’ de nuestros clientes, con la
conviccién de buscar siempre los mejores resultados.
Nos caracteriza un profundo conocimiento del mundo
de las empresas y los negocios, dispuestos a entender
las necesidades de cada cliente, para ofrecer
soluciones rdpidas y ventajosas con instrumentos
fiables, de fdcil manejo, precisos y productivos”,
expresd Antonio Sudrez Huett, Gerente General y
fundador de SOLUBIOTEC.

Ademds, en su afdn de mantenerse a la vanguardia, la
empresa se encuentra trabajando en la posibilidad de
disponer de una plataforma que permita lograr una
comunicacién mds abierta con sus clientes. :';

Mdas informacion: ventas@solu-biotec.com
0 en el sitio www.solu-biotec.com



9

DISTRIBUIDORA

DEL CARIBE

MAS QUE MATERIA PRIMA,
FORMULANDO SOLUCIONES

Muestra principal labor es la importacion y distribucion de materia
prima y especialidades de las mejores casas productoras a nivel
mundial para nuestros segmentos.

Contamos con un departamento de Investigacion y Desarrollo
especializado en cada uno de los segmentos de la industria
alimenticia, para brindar asesoria y soporte en los siguientes campos:

(Aderezos ... .. Confiteria . Lacteos
‘BabyFood  Consevas . -Panificacien
- Bebidas : GraSas Y Acmtes ' F‘USTFES
.-“Carnlcos y Embutldns Harlnas ¥ PaE‘tElS Repostena
CereaLes .................................. - FﬂgdSerwce ......................... e

- www.distcaribe.com * infol@distcaribe.com - PBX:4100-2200
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12 2017 traerd alimentos
oreparados al estilo de “Tia Florita”

esde las propias manos de Flora Sobrado de

Echandi, experta de la alta cocina vy

reconocida por su amplia tfrayectoria en su

programa televisivo Cocinando con Tia

Florita, el préximo 2017 serd el afo en que los
costarricenses tendrdn la oportunidad de preparar sus
comidas con productos preparados con base en sus
famosas recetas.

Bajo la marca Tia Florita, desde ya se trabaja en la
formulacion de las recetas de lo que serd una linea de
salsas con la particularidad de estar listas para servir.
“"Estamos trabajando directamente sobre las recetas,
es decir, no serdn salsas llanas y simples, sino que mds
bien incluirdn ingredientes como pollo o carne, y por
supuesto tendrdn todo el sabor que ha caracterizado
la cocina de mi mamd”, comentd Roberto Echandi,
hijo de dona Flora y quien labora de la mano en el
desarrollo de los productos.

“Son salsas preparadas con recetas inéditas que se
han experimentado en un grupo gastronémico que
dio fe de que son recetas ‘gourmet’, muy especiales
para el paladar costarricense”, anadié dona Flora.

La incursion en alimentos preparados, los cuales
estardn a la venta a mediados del préximo ano, es
producto de la consolidacién del trabajo que dofia
Flora Sobrado de Echandi ha venido haciendo desde
1975, aho que marcd su inicio en el campo de la
televisién, asi como por su destacada labor como
autora de 16 libros con recetas. “Todos esos libros
constituyen un cumulo de importantes ensefanzas,
recopiladas de manera tal que son calificados como
"BestSeller”, cosa realmente inusitada en este pais”,
anadié Echandi.

/ﬂ a\4A8Ya

AJ////J

Hoy Tia Florita sigue a la vanguardia, ya que ademds
de su programa en Xper Tv Canal 33, sus cdpsulas para
Sabores en canal 7, ahora cuenta con su propio canal
digital por medio de la plataforma Cinetrix y sigue
compartiendo sus recetas en su pdgina de Facebook
con mds de 270.000 seguidores.

Gracias a esa expansidon de canales, el 2017 también
serd un ano para establecer nuevas alianzas con
diferentes fabricantes nacionales que quieran enlazar
los beneficios de sus productos con la cuchara de Tia
Florita, y con el publico que la ha seguido durante
tantos anos.

Ademds, su trabajo se ha centrado en el mejor
aprovechamiento de los recursos naturales del pais y
ha aportado en la creacién de pequenas industrias
familiares.

Trayectoria sélida reflejada en premios
e Ano 2009, Frankfurt, Alemania, incluida en el libro
Celebrity Chefs por su trayectoria en la television
nacional
e ARo 2010 Paris, Francia, Premio Especial del Jurado
de la GOURMAND WORLD COOKBOOK AWARDS, por
sus libros de cocina editados.
* Ano 2010, Paris, Francia, Premio Especial del Jurado
por su Carrera Gastrondmica.
* Su Ultimo libro de “Cocina Costarricense” salié a la
venta en Diciembre 2012.
* Ano 2016, Apromujer la premia con el nombramiento
de "MUJER EJEMPLO DE TRABAJO 2016"
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El reto del consumidor 2.0 estd en
entenderlo, y luego sorprenderlo

ora, abrid el ciclo de conferencias del

Summit Ingredientes 2016, describiendo

los cambios que han transformado la

conducta del consumidor y que afectan

las decisiones de consumo. Para él, al
consumidor moderno hay que entenderlo y luego,
sorprenderlo.

De acuerdo con Mora, la forma en la que se consumia
el contenido varié con las nuevas tecnologias. Antes
era a través de los medios tradicionales como radio,
televisién y prensa escrita, con la caracteristica de
gue el contenido era impersonal, invasivo y desde una
sola via.

Hoy el consumidor ha mudado vy, al igual que la
connotacion del término 2.0 acunado en su mayoria
con las redes sociales, la realidad es que el comprador
varié su forma de consumir contenido.

Segun Mora, lo que hay es un consumidor 2.0, uno que
es ahora el centro del universo y cuyos circulos de
compra se comparten entre numerosas fuentes. “Por
ejemplo, ahora consume menos medios tradicionales,
graban programas, bloquean publicidad online, y
fiene problemas a la hora de recordar las marcas”,
explicd.

3 hechos del consumo de contenido actual

90% de los
consumidores no
cree en la publicidad
tradicional

75% de los gerentes
de mercadeo cree
que el Content
Marketing es el
futuro

El consumidor
promedio ve su
teléfono 150 veces
diarias
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3 hechos del consumo de contenido actual

71% es mas
propenso a comprar por
recomendacion

Es importante entender que este nuevo consumidor,
segun explicd Mora, es dificil de descifrar. Tiene
caracteristicas como el ser impaciente, exigente,
consentido y hasta "experto”; estd acostumbrado a
compartir y recomendar, y es anuente a vivir nuevas
experiencias.

Aproveche la oportunidad: sorpréndalo

Una vez teniendo claro las condiciones del consumo
de contenido de los consumidores, Mora resaltd que la
oportunidad es clara, sorprenderlo. Para él, el
Marketing de contenidos (Content Marketing) es clave
para ello.

“Consiste en crear y distribuir contenido constante y
relevante para clientes y clientes potenciales, con el
objetivo de atraerlos hacia la empresa y conectar con
ellos”, explicd en su presentacion.

Para crear Marketing de contenidos, resaltdé cuatro
aspectos importantes:

1. Descifrar al comprador y crear pallets de personas.
Preguntarse sQuién es? 3Qué busca? 3Qué valora?
3Como vive? "No es lo mismo una mujer de 27 aios,
casada y profesional que una de 42 que es ama de
casa, asi que se puede caer en el error de encasillar
por grupos o rangos de edad, eso seria disparar a

75% del
consumo de
contenido ocurre
en smartphones

65% de los
consumidores
compran marcas
que publican
contenido revelante

todo", argumento.

2. Revisar el ciclo de compra: analizar cémo es la
bUsqueda, la evaluacion, la compra vy la satisfaccion.
3. Contenido: se pueden tener diferentes objetivos con
el contenido enviado. Puede ser con el fin de obtener
retencion y lealtad de los clientes, compromiso, dar a
conocer la marca, generar ventas, o para la parte de
evangelizacion.

4. Canales: determinar las vias que se utilizardn con
base en todo lo anterior, redes sociales, canal
tfradicional o todo lo relacionado con el punto de
venta y trade marketing.

Segun explicd este tipo de marketing resulta muy
efectivo paralas empresas. Laidea esllegar a un punto
ideal en el que se crea un perfil de compra de la
personaq, en el que se conoce sus datos personales, sus
actitudes y rasgos de personalidad, las motivaciones
qgue le incitan a comprar, y los medios tecnoldgicos a
los que es asidua.

Mora finalizé su presentacion citando al Content
Marketing Institute, al afirmar que “las empresas que
utilizan Content Marketing en su estrategia de
mercadeo reportan 35% mayores ventas”.
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Tendencias que permeardn

on elfinde darunaluz acerca de los futuros
desarrollos que se lanzardn en la industria
de alimentos y bebidas, Daniel Mejia,
director para Latinoamérica de COMAX

lanzamientos en 2017

“Son tendencias generales, pero que son bien
conceptuadas, influenciadas por politicas de consumo
gue hoy vemos en las diferentes generaciones, donde
los mds jévenes estdn cada vez mds dispuestos a

Flavors, presentd un resumen de las cinco
principales tendencias que marcardn la pauta durante
el proximo ano, y de las cuales el sector nacional
puede tomar nota para su propia aplicacion.

probar cosas nuevas”, explicd Mejia durante su
exposicion en Summit Ingredientes 2016.

1. BONDADES VERDES

La preocupacion por la salud, y encontrar productos que
aporten mas beneficios, provoca lanzamientos cada vez
mas variados, como: chips de pastas vegetarianas o
bebidas a base de chia, kale, espinacas, espirulina y
vegetales.

Aesto se le une la filosofia de ser mas sustentable y tener
mas conciencia sobre todo lo que se consume,

apegandose a la idea de evitar el desperdicio, lo que da pie
a productos como raices en forma de “macarrones”.

201/

TENDENCIAS

3. CULTURA CUBANA

Hay un apogeo en lo que son
las tendencias cubanas, en
donde se ve influenciada con
los arreglos entre los gobiernos

estadounidense y cubano,
especialmente en la forma de
preparar café.
4. TEMPORADAS
DE SABORES DIVERTIDOS

Las nuevas generaciones empujan por una forma
de vivir una experiencia a la hora de consumir.

Entonces, segun la temporada, es valido encontrar
ediciones limitadas de sabores especificos, como
helados con cubiertas de palomitas de caramelo, o
cafés con sabor a almendra, galleta o menta.
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Nomenclatura de sabores
Una de las claves para el mejor entendimiento entre un proveedor y un fabricante a la hora de
solicitar uningrediente para sus productos, estd en una comunicaciéon clara de las necesidades
del cliente. Durante su presentacién, Mejia describié la nomenclatura que se utiliza para
describir tipos de sabores, en afdn de contribuir que ese intercambio comunicativo sea mds
eficiente:

e Sabores naturales: se refiere aquellos aceites esenciales, oleorresinas, esencias o extractos
destilados de productos naturales, son aislados directamente de las fuentes naturales y no son
sintetizados en forma quimica.

» Sabores naturales WONF (With Other Natural Flavors): son con un exiracto o sabor natural el
cual contiene el sabor caracteristico del producto (limén, fresa, uva, etc.) y sabores naturales
de oftras fuentes las cuales simulan o refuerzan el sabor caracteristico.

e Sabores naturales tipo: son compuestos de materiales 100% naturales, pero estos no contienen
ningun ingrediente del producto. Por ejemplo, el sabor a Fresa Natural Tipo, no contiene
esencias o jugo de fresa, pero contiene otros materiales naturales que acentUan el perfil a
fresa).

» Sabores artificiales: dependen completamente de materiales sintéticos. Estos pueden ser
idénticos al natural, pero preparados sintéticamente. Es decir, son quimicamente idénticos a
sustancias que se encuentran en la naturaleza. También pueden ser sustancias sintéticas que
aun no se han encontrado en la naturaleza.

Oftro aspecto es el tipo de solubilidad que tienen los sabores, por ejemplo, dependiendo del
tipo de aplicacién final que sea, asi se podrd perfilar mejor el sabor, de forma tal que se ajuste
a las necesidades de fabricacién.

» Sabores oleo-solubles: Utiliza diluyentes que ayudan a que el sabor sea compatible con
sistemas a base de grasa/aceite.

» Sabores hidro-solubles: Contienen un solvente o diluyente que ayuda a que los componentes
del sabor sean solubles en agua. :’:
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Plon de reduccion de

sodio refa a buscar alternativas

esde que la Organizacidn Panamericana
de la Salud (OPS) iniciara una exhortativa
para la prevencion de las enfermedades
cardiovasculares a través de la reduccién
del consumo de sodio, la industria
alimentaria del pais se ha visto frente a un panorama
retador en el desarrollo y etiquetado de sus productos.

Como ente gremial, la Cdmara Costarricense de la
Industria Alimentaria (CACIA) ha asumido su rol dentro
del “Plan Nacional para la reduccion del consumo de
sal /sodio en la poblaciéon de Costa Rica 2011-2021",
con el fin de tomar acciones y ser participe en la
concientizacién del tema a sus asociados.

Durante su participacion en el Summit Ingredientes
2016, la investigadora de INCIENSA quien lidera el Plan,
Adriana Blanco, dijo que de las diferentes fuentes de
consumo de sodio en la poblacién la mayoria (el 60%)
provienendelasal, y ensegundolugardelos productos
procesados (27,4%).

Blanco comentd que los resultados del Plan estdn en
proceso de publicacién por lo que adn no son de
dominio puUblico, no obstante, adelantd que gracias a
las acciones realizadas con la industria alimentaria se
podrd observar un aumento del etiquetado en sodio,
asi como un mayor acercamiento de diversas
capacitaciones relacionadas para la formulacién de
productos con procesos que ayuden areducir el sodio.

“El programa ha avanzado de una manera integral y
sostenida, la industria alimentaria ha mostrado una
amplia apertura e interés en apoyar el plan; sin
embargo, alun se requieren esfuerzos”, expresé al
finalizar su presentacion.

Proveedores aliados

En vista de este reto, la coordinacion y soporte que
puedan brindar proveedores aliados son primordiales
para las industrias fabricantes que busca alternativas
para desarrollar formulaciones bajas en sodio.

A continuacién les presentamos tres proveedores con
suUs opciones:

Producto: PuraQ® Arome NA4

Proveedor: Trisan Food&Tech

Descripcion: Es un saborizante natural que puede
reducir el sodio hasta un 40%, al tiempo que provee las
funcionalidades y beneficios de la sal. Mejora el sabor
como en la carne, y ademds ayuda a manejar el
control de la actividad de agua, factor crucial para
reducir la tasa de crecimiento de microbios.

Producto: Sub4Salt

Proveedor: BRENNTAG

Descripcion: es una mezcla de sales minerales que
puede reducir el contenido de sodio hasta un 50%,
mientras que se consigue una funcionalidad idéntica
en los productos finales en comparacién con la sal
comun. Sub4salt® fue disenado para un reemplazo de
la sal, porlo que el producto norequiere ninglun ajuste
de lareceta estédndar.

Producto: Soda-Lo

Proveedor: ASEAL

Descripcion: son microesferas de sal que permiten
reducir hasta un 50% de sal en aplicaciones tépicas. Se
crean utilizando una tecnologia que convierte los
cristales de sal esténdar en microesferas cristalinas de
menor densidad, producen eficientemente el sabor
salado. Ya que estd hecho de sal, no fiene los sabores
residuales a amargo que si quedan con algunos otros
compuestos de sal o sustitutos.

Producto: No salt

Proveedor: ASEAL

Descripcion: es un singular cristal de cloruro de potasio
que por su composiciéon estructural permite reducir sal
a un sabor mads limpio.
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Opciones de cartohidratos funcionales

uchas condiciones de salud que van en

aumento en la actualidad, como la
obesidad, ladiabetesolasenfermedades
cardiovasculares  estdn relacionadas,
entre ofros factores, con la alimentacion,
y los carbohidratos, como parte de la dieta diaria enla
poblacién tienden a percibirse de forma negativa; sin
embargo, no necesariamente es asi, tal como expuso
la Dra. Ménica Montino, gerente de Beneo, durante su
presentacion en el Summit Ingredientes 2016.

Segun ella, es consecuente que los consumidores
busquen que la comida contribuya a su condicidn
fisica y en especial de los carbohidratos, pero aclard
que, con respecto de los carbohidrafos, estos son
importantes para la salud, el asunto no es quitarlos en
la dieta. “Mds que el carbohidrato, lo que importa esla
calidad del carbohidrato y de los ingredientes”,
explico.

Los carbohidratos pueden desempenar funciones en
el organismo en términos de digestibilidad, valor
caldrico, respuesta glicémica o influir en el uso de
almacenamiento de grasa o glucdégeno.

Beneo ofrece dos productos de su linea de
carbohidratos funcionales. Son hechos a base de
azUcar puro de remolacha, el cual brinda la mitad de

las calorias de la sacarosa de la remolacha y tiene una
respuesta glicémica muy baja:

¢ Palatinose (isomaltulosa) es un carbohidrato que
provee energia de una forma equilibrada por lo
que evita picos o bajonazos de azicar, tiene un
dulzor suave y natural y es facil de combinar con
ofros endulzantes para lograr cualquier tipo de
perfil de dulzura. Es ideal para productos de
nutricion deportiva, ya que mantiene el suministro
prolongado de energia al mejorar la oxidacion de
la grasa durante la actividad fisica.

* Isomalt: es un sustituto de azUcar, también con un
sabor dulce y suave y tiene una respuesta baja en
azlUcar en sangre. Se puede utilizar en dulces,
chocolates, cereales y productos horneados.

Comentd que cuentan con fibras como la inolina y la
oligofructosa a partir de la raiz de la planta achicoria,
gue también ayudan a controlar el nivel de azicar en
sangre, aportan a la salud digestiva, a controlar el
peso ya aumentar la absorcion de calcio.

“"La ventaja de estas opciones es que logran hacer
modificacionesimportantes, perosin alterardemasiado
el proceso productivo”.
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Opciones y consideraciones a lo
hora de hacer reduccion de calorias

no de los retos a los que se enfrentan las
industrias de alimentos actualmente estd en
idear formulaciones exitosas reducidas en

macronutrientes, como los que aportan

calorias. Las calorias constituyen uno de los
aspectos que mds observan los consumidores cuando
ven la etiqueta de un producto.

René Milla, de Taste&lyle, se refirid al tema de las
consideraciones que hay que tomaren cuenta cuando
se quiere reducir calorias en los alimentos, durante su
exposicion en el Summit Ingredientes 2016.

De acuerdo con él, primeramente, una industria debe
estar consciente de aspectos bdsicos del producto:
como el tamano de la porcidén,la cantidad de
porciones por envase y los macronutrientes que
aporta: carbohidratos, proteinas y grasas (lipidos).

Comentd que es importante estar consciente de que
el consumidor tiene distintas percepciones sobre lo
que le aportan dichos macronutrientes. La proteina la
asocia con bienestar, con un beneficio extra, aunque
en muchos casos desconozca realmente su utilidad.
Por el contrario, los lipidos y los carbohidratos nos son
percibidos asi, los suele considerar perjudiciales, e

identifica como mayores fuentes de ellos a alimentos
como la harina, grasas, aceites, azucar, chocolate y
huevo (por el colesterol). “El consumidor no solo
empieza a identificarlos sino que lo toma como factor
de compra”, afirmd.

Los fabricantes de alimentos procesados se ven ante
un reto cuando quieren hacer reducciones, debido a
la importancia de la funcionalidad que aportan esos
macro nutrientes a la formulacion del producto. Por
ejemplo, Milla comentd que las proteinas ayudan a
dar textura, pues dependiendo del tipo y la calidad,
pueden lograr consistencias ligeras o pesadas;
ademds, aungue no aportan sabor, si ayudan en su
fijacién. Los lipidos también suelen aportar texturas
cremosas, brindan saciedad y son transportadores de
aromdticos. Los carbohidratos también aportan
sensaciéon de saciedad y también textura.

Ante esto, recomendd prestar atencidn a las materias
primas. “"Hay que conocer su alcance e informacion
nutrimental, para saber la canfidad en los tfres macro
nutrientes que van a aportar. Una vez con esa
informacién hacemos el cdlculo de cudnto va a ser el
aporte total, y asi el aporte caldrico que vamos a
presentar al consumidor. Todo esto lo fenemos que



considerar a la hora de reducir las calorias”, explico.
Ademds del costo de la formulacion, la factibilidad de
sU Uso, y también la legislacién vigente.

Eso si, advirtié que es importante tomar en cuenta que
aveces el consumidor no percibe lo que es una caloria,
entonces tiende a buscar productos bajos en azucar o
en grasa. “Es por eso que antes debemos asegurarnos
de saber qué eslo que realmente quiere el consumidor,
porque incluso suele ocurrir que no relaciona
nomenclaturas bajo en carbohidratos” en asociacién
a la reduccidon de calorias.

¢Por donde empezar?

Lo primero, de acuerdo con el especialista, es
considerar cémo se puede darla reduccioén, por un
lado estdn los carbohidratos (asociada a los azUcares)
y por otro los lipidos (grasas y aceites).
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Cuando se frabaja con carbohidratos, especialmente
reduciendo los niveles de azdcar, hay una pérdida del
dulzor, por lo que se puede optar por alternativas de
endulzantes no caldéricos, como la sucralosa, stevia,
alulosa, y acesulfame, o bien, con modificadores de
sabor y opciones enzimdticas.

También se pierde estructura, por lo que se pueden
usar almidones hidrocoloides o proteinas. Ademds,
hay afectacion en la coloracion, en la humedad y en
la viscosidad del producto, y en panificacién se ve
afectado el tiempo de coccidény en el crecimiento del
pan.

Por ejemplo, Milla comentd que en una reduccién de
azucar de -50%en una bebida de té, se utiliza para
compensar el dulzor los ingredientes Krystar y Tasteva;
y para la compensacion de sélidos, Promintor 85.

COMPARATIVO POR REDUCCION DE AZUCAR

Control

Cuando se trabaja a nivel de los lipidos, se necesita
compensar la cremosidad, sensacion en la boca
(mouthfeel), palatibilidad y sélidos. Para compensar
esto, se puede combinar fibras, enhancers, almidones,
hidrocoloides y maltodextrina.

Milla comenté el ejemplo de la reduccién de calorias
a partir de la reduccion de 30% en grasa en un yogur
griego. En este caso, laincorporacién de fibra Promintor
85 y Polidextrosa, asi como los almidones Creamiz y

Reduccion 70% azucar

Sta-slim 151, y Maltodextrina 5 para la recuperacién de
cremosidad.

La reduccidén en calorias puede darse en la matriz de
formulacion en productos como: bebidas, bebidas
gaseosas, jugos, néctares, yogures, bebidas Idcteas,
natillas, quesos, panes y aderezos. Durante el proceso
de reduccién siempre es primordial validar vy
caracterizar el producto. :’:
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Restricciones de aceites parcialmente
hidrogenados reta a la industria

[,

0os aceites parcialmente hidrogenados (PHO's,

por sus siglas en inglés) son empleados por los

fabricantes de alimentos para mejorar la textura,

la vida Util y la estabilidad del sabor de los

alimentos; sin embargo, hoy los industriales se
encuentran en una etapa critica, que presiona por el
no uso de ingredientes con PHO's. Asi lo explicd Rafael
Urquizas, gerente para América Latina de Alimentos y
Bebidas de Corbion, durante su presentacion en el
Summit Ingredientes 2016.

Seguln datos de Food and Drug Administration (FDA),
los aceites parcialmente hidrogenados son la fuente
principal de las grasas trans que se forman durante el
procesamiento de los alimentos en los Estados Unidos.
Alrededorde lamitad delas grasas trans que consumen
los estadounidenses se forman durante el
procesamiento de los alimentos, es decir, cuando al
aceite vegetal se le agrega el hidrégeno (un proceso
llamado hidrogenacién) para hacerlo mds sélido.

De acuerdo con Urquizas, en la actualidad existen
cinco factores claves que empujan a la industria a
seguir el camino no PHO:

1. El mandato de la FDA. El 16 de junio de 2015
establecié una fecha de cumplimiento de tres anos,
para que las empresas reformulen sus productos sin
PHO's o bien soliciten a la FDA que permita usos
especificos. Esta accidén pretende reducir la

*
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enfermedad coronaria y prevenir la incidencia de
atagques cardiacos en dicho pais. Muchas empresas
ya han estado frabajando en esto.

. Suplencia de PHO. Debido a que la demanda de

PHO estd siendo cada vez menor, los proveedores
de aceites han limitado drdsticamente su suplencia,
e incluso algunos han abandonado ese mercado
por completo. Ademds, al no haber mucha oferta,
los costos tenderian a aumentar.

. El fiempo de pruebas y evaluaciones. Es un reto

para los fabricantes, ya que los esfuerzos de
reformulacién pueden tomar hasta 18 meses,
ademds se necesita tiempo para investigar las
opciones de no PHO y considerar las funciones que
los ingredientes alternativos debben cumplir.

. El efecto internacional. No solo Estados Unidos ha

actuado, sino que otros paises estdn considerando
tener su propia legislacion para grasas trans. Europa
estd evaluando una posible prohibicidn de estas.
Esto afecta a las formulaciones de productos que
son destinados a la exportacion

. Demandas del consumidor. Segun un estudio de

este ano del International Food Information Council
Foundation, un 49% de los encuestados dijo limitar o
evitarlas grasas frans, y un 58% consideran las grasas
frans a la hora de tomar decisiones y comprar
alimentos y bebidas empacadas.



Esto ha derivado en un reto para los industriales
que requieren enconfrar e implementar
ingredientes que no confengan PHO, y que
ademds sean efectivos, fdciles de usar y no
afectenla calidad de sus productos terminados.

N

Instrumentacion
cientifica y
consumibles para
extraccion,

preparacion y analisis « 4
de muestras en

-

Entre las alternativas que tiene la industria en la
actualidad, Urquizas expresd que una de ellas
es la hidrogenacion parcial, un proceso flexible
para alcanzar los atributos quimicos y fisicos
deseados de los aceites bdsicos (como soyao
canola) tales como la estabilidad oxidativa y de
color, el comportamiento de cristalizacién y la
hidratacién.

Laboratorios de control
de calidad
agroalimentarios,
productos naturales,
medio ambiental entre
otros.

Otraopcidngque comentd sonlosemulsificadores
sin PHO. Por ejemplo, menciond el aceite de
palma, el cual tiene una disponibilidad facil,

pero compromete el proceso especificamente Analizadores Automatizados.

en la cristalizacion, ademds de que tiene un Tecnologia de Fluidos Supercriticos SCF.

efecto revertido en el sabor y color. Inst tacion. A )

. . . nstrumentacion, Accesorios y
Upo alternativa mgs. es el ocerede soya o Consumibles para Cromatografia.
girasol, que sonpercibidoscomomdssaludables, HPLC Sistemas analiticos, Flash,
pero a nivel fisico-quimico compromete los | Preparativos, Isocraticos, Gradiente.

. . Software para Cromatografia.
ombu’r.os como el color, sabor y la estabilidad Generadores de Gases.
oxidativa.

Espectrometria: Absorcion Atomica y

. . . Emision Optica con Plasma Acoplado.
Sin - embargo, Urquizas declaré  que  no Espectrofotometros UV-Vis - Sistemas

necesariamente debe replantearse el proceso de Purificacion de Agua.
en su totalidad, sino que se puede utilizar una
solucidn como la linea de emulsificadores sin
PHO llamada ESEMBLE, la cual es una mezcla de
aceites que mantiene el color, el sabor y la

Anélisis Microbiolégicos: desde
la preparacion hasta su analisis.

textura, sin sacrificar la calidad, manipulacion o Un Planeta verde eXige una qu'mica verde

)
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la estabilidad en una variedad de aplicaciones,
como en panaderia, confiteria, ldcteos, bebidas
y alimentos procesados. “Su desempeno no
fiene una diferencia significativa entre los
beneficios que aporta emulsificadores que
tienen PHO", puntualizo. :’:

Comparativo de factor con mayor impacto en la decision de compra de alimentos y bebidas
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Encuesta 2016 del International Food Information Council Food and Health. Tomado de presentacion de Rafael Urquizas.
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Opciones biotecnoldgicas en [Gcteos
para productos naturales y funcionales

nadelasprincipalestendenciasy preferencias

del consumidor en la actualidad van

apuntando hacia el consumo de productos

naturales, funcionales y simples, lo cual

constituye un reto para los fabricantes de
alimentos a nivel mundial, tal como lo expresd la
especialista Mariela Herrera de CHR-Hansen en
Centroamérica y el Caribe, durante su intervencion en
el Summit Ingredientes 2016.

Segln comentd, hoy los consumidores tanto globales
como locales, estdn dispuestos a preferir productos
con menos ingredientes, y con base en ingredientes
naturales y simples.

Las situaciones globales como el incremento de la
poblacidén, el aumento de habitantes en la ciudad, los
altos costos médicos, y los avances en el conocimiento
y desarrollo tecnoldgico cientifico, son factores
cruciales que para CHR-Hansen se traducen en

necesidades,

cuyas oportunidades derivan en la
produccién de mds productos, costos mdsecondmicos,
desarrollos innovadores y de aporte a la salud, asi
como una mejor capacidad para incorporar nuevas
dreas de conocimiento.

Ante esa disyuntiva, durante su presentacién Herrera
dio a conocer tres alternativas que se han desarrollado
gracias a la biotecnologia y que los industriales de
alimentos pueden utilizar en sus formulaciones de
productos para afrontar tales retos.

No lactosa

Una de las mayores infolerancias presentes a nivel
mundial es a la lactosa, de hecho, segin comentd,
datos de Euromonitor revelan que esta alcanza al 50%
de la poblacién mundial. Tal es el cambio que puede
haber, que un integrante infolerante a menudo influye
a toda la familia. No es de extranarse que exista un
aumento en los lanzamientos de productos libres de



lactosa. (Ver grdfico: Lanzamientos de productos libres
de lactosa)

NOLA™ Fit es una solucidén de enzima que remueve de
forma fdacil la lactosa de la leche, al fiempo que
resguarda su sabor. Ademds, incrementa el dulzor, lo
que permite reducirla azucar anadida enlos productos
en los que puede tener aplicaciones, como natillg,
yogur, leche fluida o leche en polvo.

“Mejora el sabor del producto, tiene una menor dosis
de enzima y menor tiempo de hidrdlisis en natilla y
yogur deslactosado, pues la enzima no se inactiva a
pH bajos. De forma natural se puede reducir el azucar
en los productos, aprovechando el aumento en la
sensacién de dulzor de la glucosa que produce la
hidrélisis de la lactosa”, comento.

Sin preservantes

Anfte la necesidad de evitar el desperdicio de
alimentos, que segun la FAO (Food and Agriculture
Organization of United Nations) diariamente alcanza el
20%, la preservacion de los productos es un aspecto
fundamental. Sin embargo, segun explicd Herrera, los
datosglobalesreflejan que cadavezmds consumidores
son observadores de las efiquetas, y prestan especial
atencidn silos productos tienen ingredientes artificiales
o si son libres de preservantes.
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A lo anterior, la preservacién natural es una opcién
qgue salta como alternativa para los desarrollos de
productos. Consiste en microorganismos naturales que
inhiben la contaminacién por levaduras y hongos a
través de la fermentacién.

El cultivo bio-protector FreshQ® es una alternativa que
ayuda en la calidad del producto final al ejercer un
efecto fungicida-estdtico. De acuerdo con Herrera,
entre las ventajas estdn que permite eliminar
preservantes del yogurt y la natilla, mejora la frescura
de las leches fermentadas y extiende la vida Util de los
productos l&cteos. Sus aplicaciones son en yogur
bebible y de cuchara, yogur griego, skyr o natilla. La
desventaja es que debe asegurarse calidad de leche
grado A.

Bajo en grasa

Otra opcién que comentd Herrera son los cultivos
formadores de expolisacdridos, los cuales permiten
reducir el contenido de grasa en los yogures, pero con
la ventaja de que manfienen la cremosidad en la
boca y reduce el uso de estabilizantes. La salvedad es
que solamente aplican en yogur, y que son cultivos
congelados, razén por la cual deben permanecer
almacenados a -45 C.

Todos estos ejemplos, segun comentd Herrera estdn
disponibles en Costa Rica por Corporacion ASEAL

Lanzamientos de productos libres de lactosa
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Fuente: presentacion Mariela Herrera.
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Si a las mezclas, si a la
creatividad, si a la innovacion

Cuando los insights se convierten en ideas de productos, salen a florecer objetos
como esta cuchara. Fuente: Presentacion Sebastian Falla y Paula Guevara

n la calle hay mezclas raras, por eso la
innovacion no estd solo dentro de la empresa,
sino afuera, con la gente que estd haciendo
esas extranas mezclas. Con esta idea,
arrancaron su presentacion Sebastian Falla y

Paula Guevara, especialistas en procesos de
innovaciébn y consultores en estrategiaos de
comunicacion.

De acuerdo con los creativos, el primer paso para la
innovaciones la creatividad, y para tenerla, se necesita

tenerinsights de lo que ocurre con los consumidores y
sus hdbitos y formas de consumo. “sPor qué las mujeres
abrimos la boca al ponernos encrespador? zPor qué
nos mordemos la lengua cuando cortamos con una
tijera? Esa informacién son insights que nos da el
consumidor”, afirmé Guevara.

Para obtener esos insights es necesario tener empatia,
y ponerse en los zapatos de la otra persona, conocer
su realidad y sus necesidades. “Muchas veces
qgueremos conocer a nuestro consumidor con



encuestas, y ya sabemos lo que ocurre con las
encuestas, asi que hay que ir al consumidor”, dijo Falla,
quien recomendd algunas herramientas para lograr
empatia:

* Observacién: ir al punto de venta y ver cémo se
usan los productos, cémo el consumidor interactia
con este.

¢ “Periodismo™: hablar con el consumidor,
entrevistarlo en su momento de compra, no con
una encuesta que se aplica en la empresa. Ver qué
o quién influye en su estado de dnimo, su
comportamiento y en sus decisiones de consumo.

» Co-creacién: es unas de las mds poderosas en la
industria de alimentos. Se invita al consumidor a co-
crearlos productos, a experimentar la sensacién de
participar en la fabricacién de productos y hacer
las mezclas quimicas.

* Juego de roles: es un intercambio entre, por
ejemplo, los gerentes de las empresas con los
consumidores, una forma de frasladarse a la vida
del consumidor en su dia a dia.

* Investigacion: averiguar por ejemplo en www.
google.com/trends lo que se estd hablando de la
marca o de la categoria del producto, revisar
herramientas de Ad Words o dar una vista a lo que
se comenta en Instagram. Con solo colocar el
simbolo # seguido de la palabra que se desea
investigar se obtienen resultados rdpidos.

“Con un cliente de salsa de tomate, utilizamos estas
herramientas de investigacién. Quisimos ubicar con
qué se asociaba la descripcién ‘salsa de tomate' y
cudl término aparecia como primera opcién en el
motor de buUsqueda, y muy a diferencia de lo que
pensaba el cliente que podia haber sido, no aparecid
el descriptivo ‘hamburguesas’ sino ‘postres’. Es decir,
debido ala cantidad de azicar de la salsa de tomate
y a otros factores, las personas estaban buscando la
salsa de tomate para postres”, anadid Guevara.

La creatividad la tenemos todos

De acuerdo con Guevara, la innovacién es la
creatividad que sale del laboratorio, de ahi la
importancia de contar con un personal creativo.
Segun ella, hay un estereotipo de que la creatividad la
tienen solamente aquellos que son artistas, y que es
para unos cuantos. En realidad, afirmd que “todos la
experimentamos”, solamente que en algin momento
“caimos en un sistema que nos la bloqued, en uno que
nos pide pensarfuera de la caja pero que nos mantiene
encerrados en una oficina”.

Los procesos creativos no son iguales en todos, unos
puedensermds ensimismadosy otros mds extrovertidos;
sin embargo, Falla explicd que existen cinco pasos en
el proceso creativo:
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1. Insumos: tiempo en que se recopila informaciény el
cerebro se llena de datos.

2. Procesamiento de informacidén: implica entender el
problema que se quiere resolver, a un nivel racional.

3. Proceso inconsciente: no nos percatamos, vy
usualmente es el proceso que da cuando se

efectUan operaciones que no requieren pensamiento,

que suelen ser mecdnicos. Por ejemplo, se puede
presentar mientras se hace ejercicio o se estd
durmiendo.

4. Momento ‘“chispazo”™. es cuando de repente
aparecelaidea, como producto de todo el proceso
que antecede.

5. Aplicacién en el mundo real: es donde se contrasta
con la realidad, en la forma en que dicha idea
encajaria con las condiciones reales.

Lo importante en este momento creativo es no evaluar,
es decirle adids al miedo y saludar al fracaso. Como
ejemplo, Guevara comenté el caso del juego Angry
Birds, hoy reconocido a nivel mundial, pero lo que
muchos no saben es que el creador de ese juego,
desarrollé antes 33 juegos que no fueron exitosos. “Las
empresas mds exitosas del mundo son las que han
fracasado en el mundo”, anadidé Falla. :‘:

Reduct pero noce
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sQué le parecio el Summit Ingredientes

lise Hoffmaister

Industrias Mafam

En general me encantaron las charlas, me parecieron que ayudaron a
inspirar nuevas ideas de productos o mejora de ellos. La parte de
tecnologia de alimentos e innovacion me llama la atencidn ya que es un
tema que me gusta mucho. Me parece que este evento es un espacio
de gran valor para la industria,ya que da la oportunidad de recargar
ideas y alimentar planes a futuro a través de informacidon sobre lo que
estd pasando en el mundo, nuevas tendencias, y cémo mejorar nuestros
esfuerzos en mercadeo.

Manvel Araya

Panaderia Araya

Particularmente, yo soy asiduo a los eventos de CACIA, y este evento en
especial me llamd la atencidn ya que aunque no soy un técnico, venir a
un evento como este ayuda enla actualizaciéony facilitala comunicacion
con los proveedores. En especial, como pyme del sector de panaderia,
me gustd mucho lo abordado en las conferencias de tendencias yla
charla sobre carbohidratos.

Yeida Morete

Puratos de Costa Rica

El evento cumplid bastante nuestras expectativas, la mayoria de las
charlas nos representd oportunidad ya que estamos en el sector de
panaderia y pasteleria. Nos sirvié bastante para reforzar conceptos,
comparartendencias especialmente entre todos los proveedores. En
particular me llamé la atencién que en un mismo bloque pudimos ver lo
que hay en el tema de la reduccién de sodio. En general me gustd
mucho todo el evento.

Kana Cheng

Instituto Nacional de Aprendizaje

Como institucidn para nosotros es de suma importancia asistir a un
evento como este. Primeramente, por la parte de vinculacion que
siempre es importante con la industria y segundo porque como entidad
de formacidn y capacitacién nos interesa para hacer transferencias de
tecnologia, ya que nosotros atendemos fuera del drea metropolitana,
zonas rurales y pymes, que generalmente no tienen acceso a estos
eventos.
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Resinas orgdnicas antimicrobianas
podrian usarse como empaque

Colombia. La mezcla enfre aceites esenciales y resinas
de especias como nuez moscada, clavos y pimienta
negra, podria ser parte del material de empaque de
alimentos, esto graciasaque ungrupo deinvestigadores
de la Universidad Nacional de Colombia observara
que dicha mezcla posee una propiedad inhibidora del
crecimiento de microorganismos como las bacterias
Escherichia coli y Staphylococcus aureus.

Luego de detferminar la concentracion minima
necesaria de estas tres sustancias para inhibir el
crecimiento de las bacterias, los investigadores
incluyeron estas oleorresinas en una pelicula de

material biocompuesto elaborado a partir de gelatina
y se comprobd que al hacerlo, la actividad
antimicrobiana se mantenia contra Staphylococcus
aureus.

Aunque ya se han efectuado estudios de este tipo en
aceites esenciales, debido a que tienen un espectro de
inhibicién mucho mds amplio, su obtencién es muy
costosa y dan bajo rendimiento. En cambio, las
oleorresinas son mds econdmicas, tienen un alto
rendimiento en su obtencién y se comercializan mds
facilmente.

Desarrollan desalinizadora solar

China. Un equipo de la Universidad de Nanjing en
China desarrollé un nuevo dispositivo de desanilizacion
solar que no requiere un concentrador tradicional o
aislamiento térmico, y en su lugar utiliza éxido de
grafeno.

La razén por la que la mayoria de los sistemas solares
requieren un aislamiento térmico es porque se necesita
separar el agua que se estd calentando (para separar
los iones salinos) del agua fria potable, ya que de no

hacerse habria una considerable pérdida de energia
por traspaso de calor.

Aungue aun no se ha establecido con claridad el
comportamiento ni la durabilidad de la invenciéon en
condiciones climdticas extremas, el grupo de cientificos
confia en poder perfeccionarlo para que sea una
forma accesible y eficiente de proveer agua del vital
liguido.

Desarrollan empaque

biofuncional que alarga vida Uil

Colombia. Un grupo de cientificos del Instituto de
Biotecnologia de la Universidad Nacional de Colombia,
desarrolld un biopolimero derivado de la sacarosa de
fibra soluble, el cual es resistente a cambios de pH vy
capaz de formar peliculas que sirvan para recubrir
alimentos, como un reemplazo del empaque
tradicional.

“"Actualmente una fresa comienza a perder sus
principales cualidades a los tres o cuatro dias de haber
sido cosechada, de manera que nosotros buscamos
alargar ese periodo prescindiendo de condiciones
especiales de refrigeraciéon”, explicé Gustavo Buitrago,
académico de la universidad.

El trabajo realizado permitié extender la vida Util de la
fresa hasta 14 dias y la de la uchuva hasta 29, segun
explicd el profesor, quien aclard que el tipo de pelicula
varia segun la fruta.

Ademds, tiene la ventaja de que aporta
nufricionalmente, ya que puede obrar como fibra
soluble componente de la dieta alimentaria, lo cual

aportaenlaprevencidnde accidentescardiovasculares
y del cdncer de colon.

El método tiene una sensibilidad capaz de detectar
una célula del pardsito en 100 gramos de la muestra de
jamdn con una eficiencia del 94,6%. De igual manera,
los cientificos han determinado la capacidad infectiva
de los pardsitos detectados presentes en las muestras
de jamén.

Se analizaron 475 muestras comerciales de jamon
serrano presentadas, en los que estimaron el nUmero
de pardsitos de T. gondii presentes en las muestras. Los
resultados mostraron que la prevalencia de T. gondii en
muestras de jamdn varié desde el 0% al 32,35% de las
muestras, dependiendo de la empresa productora, y
que el 4,84% de las muestras positivas provocaron
infeccion.Este es el primer estudio de estas
caracteristicas que se realiza.

Inforchién fomada de:
innovaticias.com
foodnewslatam.com
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Promovimos en Honduras esquemas
regulatorios cientificamente sustentados

Con el fin de procurar esquemas regulatorios
equilibrados y sustentados en la ciencia, especialmente
en lo referente a etiquetado nutricional-frontal, CACIA
se reunid en Honduras con empresarios de la industria
de alimentos y bebidas, asi como con autoridades de
Salud durante el mes de setiembre.

En la cita se analizaron las diversas iniciativas que
buscan replantear la regulacién de etiquetado
nutricional hacia el denominado etiquetado frontal, y

desde CACIA se invitd a los empresarios a desarrollar
una estructura de entidades gremiales especializadas
en el drea de alimentos y bebidas.

CACIA considera importante fortalecer los procesos de
didlogo con las diversas autoridades que tienen que
ver con los procesos regulatorios y posteriormente
desarrollar una red de vinculos entre asociaciones y
empresas de alimentos en toda Centroamérica y
Panamd.

Posicion reservada ante ingreso
del pais al foro Alianza Pacifico

Ante la consulta de la Unién Costarricense de Cdmaras
y Asociaciones del Sector Empresarial Privado (UCCAEP)
y ex presidente de nuestra cdmara, Franco Arturo
Pacheco, sobre la posibilidad de desarrollar una
posicion politica clara sobre la conveniencia o no de
ingresar a la Alianza del Pacifico, CACIA reiterd sus
“reservas” con respecto de este tema.

La posicion de la Cadmara sobre este y otros acuerdos
infernacionales de cardcter comercial, se centra sobre
la forma como se implementa la politica comercial del
pais. Actualmente, hay falta de competitividad y déficit
en materia de infraestructura productiva y oftras
caracteristicas, lo cual se requiere en el clima de
negocios y el entorno pais, para que la apertura
comercial sea positiva.

El Gobierno mantiene una posicién incierta en temas
sensibles, como la potencial renegociacién de las
condiciones arancelarias ya pactadas en los tfratados
bilaterales, especialmente con Colombia, asi como la
incertidumbre sobre si el proceso serd una negociacion
o una simple adhesién a lo ya pactado entre los
miembros activos.

La Alianza del Pacifico es una iniciativa de integracién
regional fundada por Chile, México, Colombia y Peru
en el 2011. En la actualidad, estd conformada por los
cuatro Estados fundadores y 49 observadores. Costa
Rica y Panamd estén en calidad de observadores y
ademds son candidatos para convertirse en miembros
permanentes de la organizacion.

Presentes en Comision para implementar
el Sistema Nacional de Inocuidad de Alimentos

CACIA participd en la Comisidon Intersectorial de la
Inocuidad de Alimentos (CIIA) que pretende
implementar a nivel nacional el sistema de inocuidad
de alimenfos.

Para CACIA este sistema es de mucho interés, porque
conlleva un marco regulatorio ordenado que evitard
los excesos regulatorios y permitird la simplicidad de
funciones entre el Ministerio de Salud y el Ministerio de
Agricultura.

En la cita, se pudo percibir un ambiente positivo hacia
el didlogo con la industria alimentaria, asi como el reto

compartido de desarrollar esquemas regulatorios que
impacten positivamente la salud de la poblacidn, sin
que necesariamente se genere un dano a la industria
alimentaria de la region.

En este organismo participan
del publico,
organizaciones no gubernamentales y laboratorio, y es

representantes de

instituciones sector académico,
liderada por la Secretaria de la Politica Nacional de
Alimentaciéon y Nutricién (SEPAN) del Ministerio de

Salud.
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