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En GRUPO INTERFRIO queremos felicitar a MAYCA Foodservice,
empresa lider en distribucion y comercializacion de alimentos, por la
apertura de sus tiendas de autoservicio en Heredia, Jacé y Limon
inauguradas en este 2018.

Agradecemos la confianza depositada en nuestras manos para llevar a
cabo el diseno, ingenieria y fabricacion de cada uno de sus equipos y
camaras de refrigeracion en estas tiendas.

Les deseamos éxito en cada proyecto en marcha y como siempre
estamos al servicio y respaldo de nuestros equipos con la méas alta
calidad y tecnologia en nuestros componentes.
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GRUPO INTERFRIO GI S. A. COSTA RICA | Tel: 2237-0919 | servicioalcliente@interfrio.com

www.interfrio.com




IKERRY Authentic

Leading to Better

Con nuestra plataforma de

Authentic Savory ofrece
abanico de soluciones qu#
dos conceptos funda es:

Tradicion y Sabor

Los consumidores
cada vez mas
demandan productos
locales y auténticos, hechos
con ingredientes confiables
y faciles de entender.

Fuente: Mintel, Locavore, 2018
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a industria de
ingredientes y materias

primas es primordial
para los fabricantes de
alimentos y bebidas,
pues es de la mano de la
suplencia de productos
innovadores que se puede

mejorar la formulacion de
productos.
Esta relacion ha tomado

durante los
Ultimos anos, donde las
tendencias de productos
indulgentes, funcionales y de
etiquetalimpia, harepercutido
en nuevos desarrollos de
ingredientes.

importancia

La Cédmara Costarricense de
la Industria Alimentaria
(CACIA), conoce lanecesidad
de que las industrias del pais
cuenten con herramientas
que les permitan acercarse a
mds y mejores ingredientes
para la fabricacion de
productos adaptados a las
exigencias actuales del
consumidor, por esa razén,
organizd Summit Ingredients
2018, el pasado mes de
octubre, en el Hotel San José
Palacio.

El fin de este evento fue lograr
que los agremiados a CACIA
pudieran acceder a
informacion de primera mano
de las tendencias que brindan
las tecnologias alimentarias,
especialmente a aquellas que
requieren ingredientes
particulares para la
elaboracién de productos
alimenticios enfocados en las
nuevas necesidades de
nutricién y alimentacién de la
ciudadania.

Por esa razdn, durante el
evento se impartieron
conferencias de expositores
internacionales y companias
de ingredientes de renombre,
donde destacd un alto
contenido técnico para los
encargados de formulacion e
investigacién y desarrollo de
las industrias.

Se abarcaron temas como la
etiqueta limpia, la cual hace
referencia al desarrollo de
productos cuya efiqueta se
brinden caracteristicas como:
“mds natural”, “menos aditivos
y mds preservantes naturales”,
“mejor nutricidén”, entre otros.

Por ofro lado, también se
contd con la participacién de
15 expositores proveedores

de la industria, quienes
ofrecieron sus productos vy
servicios, y brindaron

herramientas para mejorar la
competitividad del sector. En
el evento destacé la
participacién de stands de la
industria de  ingredientes,
quienes pudieron mostrar las
cualidades de sus productos y
coémo estos se ajustan a las
tendencias actuales.

En esta edicién de la revista
Alimentaria, se brinda un
especial sobre este Summit
Ingredients 2018, con el cual
se pretende contribuir con el
conocimiento sobre los
desarrollos tecnoldgicos, usos
y aplicaciones que ofrece la
industria de ingredientes, para
que las industrias locales no
solo logren desarrollarse de
manera  mds amplia vy
competitiva, sino que sean
agentes activos en materia de
salud y alimentacién en la
sociedad costarricense.

Cdmara Costarricense de la Industria Alimentaria
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La reconocida marca de

de

Autostar cuenta con mds de ocho anos de ser el
distribvidor en el pais de marcas como:
Mercedes Benz, camiones Freigthliner, motores
Detroit Diesel, Chrysler, Dodge, Jeep y RAM, en
la actualidad forma parte del Grupo Kaufmann,
el cual representa las marcas del grupo Chrysler
y Daimler.

Gracias a esto, posee una gran gama de
vehiculos disenados exclusivamente para la
distribucién de productos alimentarios y de
equipos para este sector, lo cual se vuelve un
plus para nuestra industria.

Segun Eugenia Fonseca, Jefa de Ventas de
Autostar, “las unidades especializadas como
Fiorino y Doblo de la linea Fiat y Vito de la
Mercedes Benz son las que presentan un mayor
servicio, eficiencia y rendimiento para la
Industria  Alimentaria, ya que muestran un
servicio eficiente y con mayor rendimiento.”

comunicaciones latinoamericana Claro, brinda
llamadas gratuitas en toda la red para los
servicios contratados, lo cual beneficia a la
Industria Alimentaria en el drea de realizacidn
de negocios, asi como en el control de la
mensajeria masiva, por medio del servicio Claro
Autosofrece de GPS.

De acuerdo con Ana Martinez, Representante
de Ventas en el Area Corporativa, Claro,
presenta en la actualidad el infernet con mejor
velocidad de descargas y datos., cuenta con
rooming en toda Centroamérica; mientras que
el uso de los datos con una regalia -segin cada
plan- estd en proceso en el drea de Suramérica,
y en discusién en Cuba y Venezuela, donde
seria también a costo cero el rooming, lo cual es
de gran uso para nuestra Industria Alimentaria
en el tema de exportaciones.

Cdmara Costarricense de la Industria Alimentaria
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Vimat es una empresa que provee soluciones
CLEANTECH presd que b .
500 C en productos y equipos de alta calidad, con

representaciones exclusivas y profesionales al
Compact footprint perfect for use in small food production SerViCiO de nUeSTrOS CIienTes’ Gdemés CUbre
areas, labs, cleanrooms, or any location where durabilty is . . . , .
distintos sectores como la industria plastica,

atures
- Smallest industrial model
- Wall mount or counter mount opti

- B g s alimentaria, dispositivos médicos y equipos de
ot i laboratorio.

Auto red photo-optical sensor
12-second wash and rinse cycle

The Only Fully Automated Handwashing Systems

Monitor
optional automatic reset counter

e Fabio Espinoza, Gerente de Proyectos de Vimat,

hand wash cycle

i, st 300w expresd que para el Summit Ingredients tuvieron

Comopiecraeued 35 KT b ot 4 la oportunidad de lanzar el sistema de lavado
a de manos completamente automdtico, en
donde durante 12 segundos se realiza el proceso

801bs.

Elect
100

provided by Meritech

et mtre U Fls vy (SIS de lavado en el que se elimina el 99.98% de
@ s @ Sy O e @ patébgenos, garantizando y protegiendo la
L — marca de cada empresa que lo utilice.

QMEHITECH MERITECH.com | cleantechinfo@meritech.com | 800-932-7707

NSPIrca
DY
NACUrc

Potenciadores naturales del sabor

|y &

MBC PRODUCTS

COSTA RICA

info@mbcproductscr.com | (506) 2239-4883 | www.adv-bio-com
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PROOQUIMCO

Es una empresa enfocada ala comercializacion
de materias primas de alta calidad para el
mercado que procesa alimentos y quimicos, en
esta ocasién innovan con el antioxidante BHA.

Segun Lawrence Ferndndez, Gerente Comercial,
la empresa se estd enfocando en reforzar las
gomas espesantes y en desarrollar el didéxido de
silicio como antihumectante para refrescos y
sopas en polvo.

Proquimco posee un valor y un compromiso en
la Industria Alimentaria, por ello busca frasladar
liguidos a sdlidos y ademds especializarse en las
aplicaciones relacionadas con silica, con el fin
de ofrecer mejores y mds servicios y productos a
sus clientes.

Maluguer de Centroamérica S.A. nacid en
Costa Rica 1986, con el objetivo de producir y
comercializar a una amplia gama de aromas,
sabores y colorantes para el sector alimentario y
farmacéutico.

Su compromiso con la Industria Alimentaria se
ve reflejado en la investigacién, creacién y
elaboracién de aromas y sabores, como lo
senald David Vallcaneras del Departamento
Comercial: “la empresa estd innovando en
productos encapsulados, mezcla de colorantes
(no solo de colores primarios) y sabores liquidos
(como el de sandia-albahaca)”.

Maluquer ofrece a la Industria Alimentaria
materias primas y brinda el sabor liquido o en
polvo con diferentes concentraciones (desde
0.8% a 0.2%, por ejemplo).

Para Vallcaneras, Summit Ingredients 2018 fue
util y muy completo pues se cuenta con buenos
expositores y stands funcionales de materias
primas.

N\N.UQUER

AROMAS, SABORES
Y ESENCIAS

Cdmara Costarricense de la Industria Alimentaria
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AROMAS, SABORES
Y ESENCIAS

EMPRESA CERTIFICADA:

% BRITISH
RETAIL ‘
II?O%% CONSORTIUM
CERTIFICATED —

Desde 1986, trabajamos con la naturaleza vy
obtenemos lo mejor de ella para la elaboracién de los
mejores aromas para usted.

Disponemos de las ultimas tecnologias para la

investigacion de aromas y aditivos, con el objeto de Producimos:
satisfacer a nuestros clientes con el apoyo de - Aromas en Liquido
nuestro Departamento de Investigacion, Desarrollo e

« Aromas en Polvo
. - Aromas para Carnicos
* Colorantes Hidrosolubles y
- Liposolubles
' + Colorantes Naturales
* Preservantes
» Edulcorantes

» Estabilizadores para Helados
* Mejoradores de Harinas

Innovacion.

CANER NICARAGUA S.A MALUQUER DE CENTROAMERICA S.A

_ Managua. Nicaragua. Parque Ind. ZETA. Santa Rosa,
Email: canernicaragua@maluquercr.com Heredia. Costa Rica

CANER DE EL SALVADOR S.A Tel. (506) 2507 8074
San Salvador. El Salvador Fax: (506) 2261 6270
Email: canersalvador@maluquercr.com Email: comercial@maluquercr.com

www. maluguercr.com
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Nutriguim es una compania con mds de 28 anos
de estar en el pais, posiciondndose como lider
en innovacién, investigacion, desarrollo vy
manufactura de productos para la industria de
alimentos en la regién.

Manuel Mora, del Departamento de Ventas

Técnicas S.A., explicd que la empresa estd

» L4 innovando en harinas alternativas altas en fibra
Nutr, u'm y proteinas para enriquecer los productos
fradicionales o innovadores, estas sustancias no

\ afectan el sabor ni la textura, y se pueden

aplicar en chips, pasteleria y tortillas, lo cual

beneficiard alaindustria con nuevas tendencias
en productos.

Infedya es una compania de fransferencia de
tecnologia, la cual aporta ala Industria Alimentaria,
en la valoracién de puntos de mejora, por ejemplo,
el cuido de las normas a la hora de producir.

Para Gustavo Cdrdenas, quien colabora en la
oficina de apoyo de gestiobn de la pequena vy
mediana empresa, Intedya no solamente se enfoca
en las prdcticas mencionadas anteriormente, sino
gue ademds apoya en las normas de calidad,
brinda  una oferta de consultoria, apoyo,
capacitacién y asesoria, una de las caracteristicas
mds emblemdticas de la empresa es que se
involucra directamente con el cliente, porlo que los
resultados son garantizados al 100%.

Cdmara Costarricense de la Industria Alimentaria
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Especias y Condimentos
para la Industria Alimentaria

Asesoria especializada

Especias y condimentos

Sopas, salsas y aderezos

Panificacion

Empanizadores, marinadores coberturas
Embutidos y carnicos

Ingredientes funcionales Alta Tecnologia
Bebidas
ara la
Snacks p i
Aplicaciones con soya Industria
Alimentaria

info@alserro.com @ www.alserro.com | (506) 2441-0303
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as empresas de

alimentos y bebidas en

la region

cenfroamericana lidian

con diferentes
escenarios que afectan los
hdbitos del consumidor, razédn
por la cual es importante que
los tomadores de decisiones
conozcan los factores que
influyen en el consumidor, y
realicen los ajustes necesarios
para mejorar los resultados de
SU hegocio.

Asi lo manifesté Victoria
Céspedes, representante de
Nielsen, durante su reciente

infervencién como expositora
en el Summit Ingredients 2018,
realizado por la Cdmara
Costarricense de la Industria
Alimentaria (CACIA) en el mes
de octubre.

De acuerdo con Céspedes, es
importante analizar al menos
fres factores claves: la
tendencia de los mercados,
los hdbitos del consumidory la
evolucién del consumo.

1. Tendencia de los mercados:
Centroamérica con varios
panoramas

Céspedes explicd que los seis

paises en los que Nielsen
desarrolla negocios, la
mayoria de estos estd lidiando
con situaciones sociales vy
politicas, y presiones
econdmicas, razdn por la cual
los consumidores estdn mds
pendientes de |la variable del
precio. Guatemala es el Unico
pais que presentaria  un
aumento del Producto Interno
Bruto (PIB) de la region este
2018, pasando de un
crecimiento de 2.8 a un 3.1
con respecto al ano pasado.

Cdmara Costarricense de la Industria Alimentaria
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Nicaragua y Honduras presentarian la mayor desaceleracién en su PIB en 2018

+3.1 +3.1

+2.8
CAM Norte

2016 2017 2018*
PIB Guatemala

+2.6 +23 +2.3

2016 2017 2018*
PIB El Salvador

+4.8
+3.8

+3.5

@CAM sur 42 433 432

PIB CAM
38% 40% 38%
2016 2017 2018*

2016 2017 2018*

+4.7 +4.9
+0.6

2016 2017 2018*
PIB Nicaragua

PIB Honduras

2016 2017 2018*

PIB Costa Rica

+5.4

*5.0 +4.9

2016 2017 2018*

PIB Panama

Fuente: Presentacidn Victoria Céspedes de Nielsen para Summit Ingredients

Ademds, el tema del aumento
enelcostodelavida, reflejado
en elincremento delindice de

precios al consumidor,
repercute en que los
consumidores tomen
precauciones sobre qué,

cudnto y dénde comprar sus
productos para el hogar. Un
estimado de Nielsen prevé un
aumento de este indice con
respecto del 2017 en los paises
al sur de Centroamérica:
Costa Rica (deun 2.6 aun 3.1),
Nicaragua (de 5.7 a 6.3) y
Panamd (de 0,5 a 1.4).

Particularmente en  Costa
Rica, Céspedes menciond
gue a pesar de que es parte
de los mercados emergentes,
los cuales estdn previstos a
crecer, la presion de la
situacion  fiscal  implica la
erosion de la confianza del
consumidor, asi como otros
factores como el desempleo.

Esimportante tomaren cuenta

gue los consumidores estdn
reaccionado ante las
circunstancias del pais, vy
cada dia hay mayor

disposicién de visitar mas
fiendas para conseguir
variedad y precio. “Es

importante ser conscientes de
la anuencia del consumidor a
valorar las marcas mds
econdémicas”, afirmd
Céspedes, quien anadié que
debido a que el tiempo
promedio de compra es de
cinco minutos, es necesario
que los productos cuenten
con una buena ubicacién en
la tienda y que destaque enla
gdéndola.

2.Hdbitos del consumidor:
iqué es lo que desea
comprar?

Para Céspedes, es de suma
importancia que las industrias
alimentarias analicen qué es
lo que realmente desean sus
consumidores. Por ejemplo,
segun datos de Nielsen,
prdcticamente dos de cada
fres personas con una
necesidad especial en la

dieta, no encuentran lo
necesario. Dicho de oftro
modo, se estd dejando

insatisfecha a un 30% de la

poblacién, lo cual es una
oportunidad para las
industrias alimentarias.

La especialista en
comportamiento de
mercados explicd que a nivel
global, la mayoria de los
consumidores podrian pagar
mds dinero si se les asegura

que los alimentos fienen
ingredientes saludables, lo
cual indica que s hay

capacidad para gastar mdés
en esos productos esenciales.
En efecto, un 75% de Ila
poblacién considera daninos
los ingredientes indeseables o
artificiales. De esta maneraq, el
consumidor  busca  evitar
colores y sabores artificiales, y
prefiere menos grasa y azucar.
Ademds, pretende incluir en
su dieta todo lo que sea
orgdnico. "“Esto es clave, pues
es lo que el consumidor nos
estd dejando saber”, anadio.

En el caso de Latinoamérica,
los consumidores prefieren
alimentos deslactosados,
bajos en grasa y en azucar. El
60% de los latinoamericanos

Cdmara Costarricense de la Industria Alimentaria
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quisieran tener mds opciones
de productos, y afirman que si
las innovaciones son
beneficiosas, podrian pagar
mds. O seq, estdn dispuestos a
desembolsar mds, si  ese
beneficio impacta de forma
real en su estilo de vida.

3. Evoluciéon del consumo:
iqué estd pasando en la
region?

Un Ultimo factor que Céspedes
menciond es el relacionado a

cobmo se comportan las
diferentes  categorias de
productos. Por ejemplo, a

pesar de que la Organizacion
Mundial de la Salud dice que
Costa Rica es el pais de

Latinoamérica con mayor
tasa de obesidad, el pais se
encuentra en el ranking en el
consumo de bebidas
azucaradas y grasas trans.

“Por eso se habla de que
somos un pais bipolar. Pues, si
bien por un lado, fendemos a
cuidarnos con el consumo de
alimentos saludables, pero
también solemos buscar
comida rdpida”, afirmé.

De acuerdo con datos de
Nielsen, el consumo de
alimentos y bebidas se
desaceleraenCentroamérica,
mientras que en Costa Rica se
mantiene estable. Ademds, el

canasto de bebidas es el que
mds cae en ventas en valor
tanto enlaregién (7,7% ) como
en Costa Rica un (6,2%),
principalmente por la
categoria de gaseosas la cual
es la mds importante. Dentro
de ese canasto, Céspedes
acotd que los abarrotes y los
ldcteos  son de suma
importancia, dado que
integran el 50% del canasto.
Precisamente, los productos
que reportan mayores ventas
segun  valor, tanto  en
Centroamérica como en
Costa Rica, son las barras de
cereal, el pan empacado y la
leche liquida.

Top 20 - Peso de las ventas segin valor en segmento saludable Costa Rica y Centroamérica

40%
35% -
30%
25%
20%
15%
10%

un detalle
importante en Costa Rica

Para Céspedes,

sobre los productos de
tendencia saludable, es que
el sobreprecio sigue limitando
su acceso a la poblacion.
Para ilustrar, expuso el ejemplo
del atun light, el cual es 44%
mds caro que el promedio

Fuente: Presentacion Victoria Céspedes de Nielsen para Summit Ingredients

cenfroamericano, la leche
deslactosada que estd un 25%
por encima del promedio de
la categoria, y los cereales
“saludables”, los cuales
cuestan un 20% del monto de
los otros de su categoria.
“Todos ellos tienen este
porcentaje encima del precio

de su categoria. Si queremos
guardar la salud de los
consumidores, debemos
vigilar los precios”, concluyo.

Cdmara Costarricense de la Industria Alimentaria
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ada vez es mds
frecuente

escuchar el
término de
etiqueta limpia
como una tfendencia en

alimentos y bebidas. Se refiere
bdsicamente a un descriptivo
que ha acunado
principalmente la industria y
que hace alusion a los deseos
del consumidor de saber mds
acerca de los ingredientes
presentes en sus alimentos, asi
como en dénde y como se
desarrollaron.

Asilo explicd Alejandra Rulldn,
representante de la empresa
proveedora de  materias
primas Kerry, durante una
conferencia que brindd en el
Summit Ingredients 2018, el
pasado 23 de octubre en el
Hotel San José Palacio, San
José, Costa Rica.

De acuerdo con Rulldn, a
pesar de que en un estudio
realizado por Kerry, ocho de
cada diez latinoamericanos
dijeron no entender el
concepfo de etiqueta limpia,
lo cierto es que si lo procuran.
De hecho, un 90% de los
consumidores dijo tomar en

cuenta cudles son los
ingredientes que tiene un
producto al realizar las
compras.

Especificamente durante el
estudio, se mostraron

parficularmente preocupados
por su salud, y en busca de
productos relacionados con el
concepfo de “efiqueta
limpia”, como los que se
asocian con declaraciones
nutricionales como: libre de

gluten, sin

bajo en grasa,
azucar, natural, orgdnico o
bajo en sodio.

Sin embargo, esta tendencia
no se da Unicamente con
dichas declaraciones
nutricionales, sino que vienen
acompanadas por una
demanda por productos que
conservenunsaboragradable
y sean convenientes. “Los
consumidores tienen menos
de cinco minutos para
preparar un desayuno, Yy
nadie quiere sacrificar el sabor
por una buena nutricion, o
seq, se busca nutricién y sabor
ala vez”, explico.

Aunque dicho estudio auln se
continda realizando, el
especialista brindd algunas
pinceladas de los principales
hallazgos encontrados hasta
ahora:

e Un 69% de los
latinoamericanos dice no
conocer el término
efiqueta limpia, mientfras
qgue un 15% dijo conocerlo
pero no comprenderlo y
solamente un 16% afirmd
conocerloy comprenderlo.

e Ahora hay una busqueda

- ESPECIAL
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de productos con
edulcorantes naturales o
de aquellos que optimizan
el funcionamiento de la
digestién y que contengan
fiora y probidticos. Esto se
estd impulsando mucho, y
es lo que se conoce como
“salud para llevar”.

e Los productos mdas
consumidos en
Latinoamérica son lacteos,
panaderia y carnes.

e Las mujeres son las mds
preocupadas en el tema
de los ingredientes, ya que
tienen a cargo la
alimentacién de sus hijos y
familia.

e Las personas entre 18 y 34
anos prestan atencién en
calorias y azUcares enigual
forma. Ademds, este mismo
grupo, No se preocupa por
consumir fibra, y las carnes

y bebidas es lo que
consumen en mayor
cantidad.

“Es muy importante esta

tendencia de la etiqueta
limpia, porque significa un
mejor futuro: los consumidores
ahora piensan mds en sabor
nutricién y salud”, concluyd.

Cdmara Costarricense de la Industria Alimentaria
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Indulgente y Saludable: si
se puede conciliar lo mejor

de ambos mundos

no de los grandes
retos que enfrenta la
industria alimentaria
es atender la
necesidad de los
consumidores por alimentos
que ayuden a su salud, pero
que al mismo fiempo no
pierdan sus cualidades, es por
ello que los especialistas de
las compania Tate&Llyle
Leandro Rabino y Ruth Acosta,
expusieron en el Summit
Ingredients 2018 sobre
diferentes ingredientes que se
pueden utilizar para cumplir

dicha demanda,
especialmente sobre aquellos
productos enfocados en tener
reducciones de azicar y de
grasa.

Enla actualidad, para bajar el
azUcar, algunas empresas
usan edulcorantes naturales o
estevia en sus productos, con
el propdsito  de  reflejar
nafuralidad vy frescura, sin
embargo, cuando se trata de
reemplazar el azdcar, hay que
considerar mucho mds que
eso, hay que pensar en las

A/

otras funcionalidades que da
el azUcar ademds del dulzor,
tales como: reduccién de
punto de congelaciéon y la
reduccidn de actividad de
aguaq, lo cual aumenta la vida
Util o de anaquel.

De acuerdo con los
especialistas una opcién para
sustituir el azdcar es la alulosa,
un monosacdrido que se
encuentra en la naturaleza, y
que tiene la ventaja de que
proporciona un 70% del dulzor
en comparacién con el

Cdmara Costarricense de la Industria Alimentaria
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azucar, aporta 0.2 calorias
porgramoy fiene propiedades
funcionales como la
reduccidon de la actividad de
agua y el aumento de

volumen. Hace sinergia con
endulzantes de alta
intensidad,

La alulosa sirve para la dieta
de los diabéticos, porque
puede ser absorbida por el
organismo, pero no
metabolizada, asi que
practicamente no aporta
calorias. Tampoco incrementa
el nivel de glucosa o insulina
en sangre. Se puede utilizaren
una gran canfidad de
productos, con la salvedad
de que su dosisrecomendada
varia segun la categoria. “Por
ejemplo, para bebidas se
permite hasta un 3.5%, para

yogures y postres frios un 5% y
como saborizante en bebidas
no alcohdlicas, un 2%, vy, en
general, para un consumo
diario de forma segura, hasta
30 gramos”, afirmd Acosta.

Segun Acosta, el gran desafio
es lograr un  producto
indulgente y estable que no
afecte las caracteristicas del
producto, ni la vida de
anaquel, como los
estabilizantes, entre los cuales
se pueden dividir en
hidrocoloides, proteinas,
emulsificantes y otros como
edulcorantes.

Explicé por ejemplo el caso
de un helado, donde el
azucar debe ser reemplazado
cuidando la  tfextura, vy
evitando el uso de rellenos de

“poca calidad”, pues se
podria afectar la
funcionabilidad. En  este

ejemplo ambos especialistas
sugirieron la reformulacién del
helado, trabajando en la
base, utilizando sistemas de
fibras que ayudan a sustituir la
grasa. Cuando el helado esté

congelado, estos sistemas
brindan una cremosidad
adecuada.

Por su parte, Rabino, explicd
que los edulcorantes de alta
infensidad como el ciclamato
y la sacarina, prevalecieron
durante mucho tiempo, y su
infencion era endulzar sin
aportar calorias, al igual que
otfros de segunda generaciéon
como el aspartame,
acesulfamo-k y  sucralosa
(para mejorar el perfil del

Cdmara Costarricense de la Industria Alimentaria




dulzor). Sin embargo, detalld
qgue actualmentelatendencia
son los edulcorantes con un
origen de naturalidad, como
la estevia, la cual tiene la
caracteristica de ser muy
estable a los PH (como en
gaseosas y jugos), y ademds,
posee alta estabilidad a lo
largo de la vida Util. Para
ilustrar, para una produccion
minima de azlcar en la cual
se reemplazaria el 30% de
azucar total del producto, se
podria utilizar glicésidos de
estriol.

Por ofro lado, en el tema de
agentes que proporcionen
volumen, se puede incorporar
un agente de volumen que
aporte  ofras  cualidades,
como por ejemplo una fibra,
la cual aporta cualidades

sobre la salud, pero también
propiedades funcionales.

Rabino explicé que las fibras
son carbohidratos complejos
no metfabolizados en el
estdbmago, pero si en el colon,
donde ftfienen una funcidn
benéfica. Asimismo menciond
otras de las ventajas de las

fibras:

*Presentan cierta
funcionalidad como efecto
prebidtico.

*Optimizan la salud digestiva.
eLas solubles brindan
funcionabilidad como

agentes de textura.

Los especialistas comentaron
con respecto de la reduccion
de colesterol, a los
betaglucanos, los cuales se
pueden enconfrar en la
avena, y que ademds de

reduccidbn de  colesterol,
fienen propiedades
funcionales.

Dieron el ejemplo de una
reducciodn de grasas en salsas,
y explicaron la importancia
de tomar en cuenta que entre

‘“ngredien‘resEs P EC IA L
¢:otUsummiT

mds grasa tenga el cuerpo,
menos agua va a tener en el
sistema, y las salsas, como la
mayonesa, poseen un gran
porcentaje de grasa. En el
caso de los aderezos,
advirtieron que se debe
cuidar los estabilizantes: entre
los niveles del 50 y 65 por
cierto, se puede empezar a
estabilizar con los almidones
nafivos.

En conclusioén, ambos
especialistas afirmaron que
existe un mundo de
oportunidades, donde se
puede ‘“jugar con varios
ingredientes y evaluar una o
mds interacciones que
pueden ser benéficas no
solamente para las
caracteristicas del producto
sino  también para la
rentabilidad, para que el
consumidor no cambie a su
empresa”. :’:
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ada vez mds los
consumidores

buscan en las
etiquetas de los
productos,
nombres de ingredientes que
les sean familiares y de fdacil
entendimiento, de ahi que la
tendencia de la efiqueta

limpia esté tomando mds
auge.
De acuerdo con Rafael

Urquiza, especialista de la
multinacional Corbion, quien
fue llevado al  Summit
Ingredients 2018 por la
empresa Trisan Food and
Tech, siete de cada diez
consumidores en  Estados

L

. s

Unidosse fijan en el etiquetado
de los alimenfos. Ese dato lo
dio a conocer de una
encuesta aplicada en el 2014
en dicho pais, donde
explicaba que un 82%
afirmaba que lo importante
de un etiquetado es que sea
facil de comprender, sin letras
pequenasyconlainformacion
presentada de forma muy
clara; y que un 74% decia que
lo relevante es la ausencia de
nombres quimicos, que tenga
etiquetas faciles de
comprender y que tengan
ingredientes que se puedan
comprar en el supermercado
0 que puedan tenerse en su
casa.

Esto quiere decir que estdn
buscando entre los nombres
reconocidos. Ademds, los
elementos mds considerados
son las calorias, el azicar, el
sodio y las proteinas

Todo estas  preferencias,
también han sido producto
de la influencia de las redes
sociales en las personas,
quienes modifican suU
consumo. Explicitamente dio
el ejemplo que en lo personal
vivid en Brasil: “en 2012 una
persona muy famosa dijo que
habia perdido 10 kilos de peso
solamente consumiendo
aceite de coco, y desde ese
ano hasta el 2015, este

Cdmara Costarricense de la Industria Alimentaria
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producto se posicioné como
el md&s milagroso, se decia
que servia para el dolor de
garganta, de dienfes y mucho
mas”.

Sin embargo, este tipo de
anuncios, explicd, siempre
pasan porque hay un motivo
técnico detrds, y en el caso
del aceite lo que no se dijo
con claridad es que si bien
ayuda a qguemar calorias,
esto es cuando se da una
condicién de actividad fisica,
por lo tanto lo que se dio fue
una desinformacion pues la
gente ingeria el aceite
esperando bajar de peso, vy
mds bien le resultaba al

contrario. Dicha aspiraciéon
por bajar de peso, estd
alineada con uno de los
motivos por los cuales las
personas se fijan en la
etiqueta: preocupacion porla
salud.

Para Urquiza, el reto estd en
fjar una estrategia para
designar ingredientes que
permitan hacer uso de la
etiqueta limpia, de forma tal
de gue los clientes continten
consumiendo los alimentos y
bebidas.

Pan con etiqueta limpia
Urquiza citd el ejemplo de un

pany

‘ *Ingrediemes
& o USUmmIT

dividié sus ingredientes en
dos: los que se reconocen
facilmente por los
consumidores, como la harina
fortificada, agua, azicar,
levadura, grasa vegetal y sal
refinada; y los que son
quimicos o de nombres poco

entendibles para el
consumidor, como los
emulsificantes, el 4acido

ascorbico, ADA, propionato
de calcio y dcido fumdrico.
Para que dicho pan pueda
tener una etiqueta limpia,
explicé que lo ideal seria que
los ingredientes del segundo
grupo sean reemplazados.

Ejemplo real de pan hecho con un emulsificante quimico versus una sustitucion por una enzima ascérbica.

Enelcasodelosemulsificantes,

los cuales se utilizan de dos

tipos: de suavidad y

condicionantes de la masa,

existen algunas alternativas:

1. Enzimas: fosfolipasa,
hemicelulosa, lipase y alfa-
amilasa. Para  algunas

masas mds pesadas (como
la mayoria de los granos)
algunas veces es necesario
ingredientes que  den
fuerza.

2. Oxidantes: el mds famoso
de efiqueta limpia es el
dcido arcdrbico, el cual

incluso en algunos paises
puede ser declarado
como Vitamina C.

3. Gluten: es un ingrediente
de fuerza, comun en todos
los granos, sin embargo
debido a que en los Ultimos
tiempos se ha convertido
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en enemigo de los
consumidores y a que
puede ser oneroso debido
a que se requiere altas
dosis, puede ser
confraproducente.
Lecitina: esun emulsificante
natural, que proviene del
aceite vegetal refinado, sin
embargo como aspecto
negafivo el especialista
afirmdé que es dificil de
manejar (porla viscosidad),
y que algunas veces puede
tener desempenos no tan
estables y puede ser muy
caro cuando es necesario
no tener soya en el
producto (por ser un
alérgeno). Ademds de que
algunos consumidores no
la consideran como un
ingrediente reconocible.
Grasa aceite vegetal:
ayuda tanto enlasuavidad
como en el proceso y tiene
un costo mds accesible,
eso si, afecta la cantidad
de calorias en la etfiqueta
nufricional.

Hidrocoloides: se usan
como una opcidon sin
embargo si no s&e manejan
adecuadamente  puede
afectar la textura del
producto, haciéndolo
“gomoso”

dcido
ascorbico y el ADA, Urquiza
menciond la opcién de la

Para reemplazar el

enzima natural: extracto de
acerola, la cual fiene un sabor
neutral y posee una
funcionalidad  similar  del
dcido ascérbico. Menciond
gue también existen otras
alternativas como
fransglutaminasa y la Glucosa
Oxidasa.

En lo que respecta al
propionato de calcio, cuya
funcidén es de preservante, y al
dcido fumdrico, que funciona
como acidificador, el
especialista senald que se
puede optar por azicar
fermentada y vinagres.

Por Ultfimo, el especialista
comentd que el reemplazo de
ingredientes quimicos va a
depender de las
caracteristicas de cada
producto, y a veces “no serd
posible mantener su perfil
orgdnico”. Algunos
ingredientes son fdciles de
reemplazar, como el dcido
ascoérbico, y otros no tienen la
tecnologia para permitir ser
reemplazados al 100%, como
los fosfatos en la carne.

En la carne se estd utilizando
una mezcla de ingredientes
saludables como vinagres,
azucar fermentada y sabores
naturales. Estos remplazan,
por ejemplo, al sorbato de
pofasio, al benzoato de sodio
y a ofros preservantes. Sin
embargo, los fosfatos son muy
dificiles de reemplazar; por lo
que Urquiza les expuso a los
asistentes dos opciones: las
fioras citricas y los almidones
especiales. Para remplazar el
nitrito y nitrato de sodio en
carnes se pueden usar
fermentados (como el apio)
anadidos a la carne. Y, para
remplazar los oxidantes, se
pueden utilizar el té de jazmin
y la acerola.

Ademds, explicd que
usualmente limpiar el
etiquetado impacta el costo
de formulacion, razén
importante para considerar
las regulaciones del pais, ya
que estas pueden afectar la
implementacién de los
ingredientes limpios. ==
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ABT es una empresa 100% natural que ofrece sabores,
envases y fragancias naturales, su  principal
caracteristica es la innovacidon en sus productos en
polvo creados a base de aceite o agua para licores.

Elingeniero Kelly Castles, representante de la compania,
comenté que ofro de los sectores de la Industria
Alimentaria en donde estdn innovando con sus
productos es en helados, quequesy comida para perro.

Un factor muy importante de esta empresa y que le
brinda un plus a la industria, es que entregan los
productos el mismo dia en que sus clientes los solicitan.

FLOREX es una empresa centroamericana de capital
costarricense, lider regional en disefo, elaboraciéon vy
comercializacién de soluciones integrales de limpieza,
la cual posee productos quimicos disefiados
exclusivamente para una correcta limpieza vy
desinfecciéon de las instalaciones en el drea del sector
alimenticio.

Noilyn Esquivel, Coordinadora del Area de la Industria
Alimentaria, comentd que “la empresa para este ano
cuenta con un nuevo producto llamado: Growash, el
cual sirve para la limpieza de los vegetales, hortalizas y
tubérculos, este contiene calcio, el cual permite dar
firmeza al fruto y brinda una mayor retencidon de
humedad, a largo plazo, el Growash mejorard las
condiciones de almacenamiento y por su inocuidad no
afecta a la salud ni al ambiente.”

Esquivel sefald con respecto del Summit Ingredients,
gue es una iniciativa que ayuda a todos los que
frabajan en la industria alimentaria, ya que da una
mayor nocidén de todos los proveedores que se
encuentran en el mercado, de las tendencias a nivel
nacional e internacional, y de cémo estd dirigido el
sector de alimentos en Costa Rica.
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= I Hace 45 anos se formé en el pais una empresa
con capital 100% costarricense y enfocada en

F- ASTEK @ f’_}:s; lainnovacién de productos libres de sulfitos para

limpiar las etiquetas, su nombre es: Astek.

fecborns o0 St
R A T

Hoy la empresa ha evolucionado y ofrece
saborizantes naturales, los cuales no afectan el
sabor o textura del producto porgque son muy
similares a los artificiales, ademds estdn
explorando trabajos con colorantes naturales
como el annatto.

De acuerdo con Luis Arturo Quirds, Gerente
General, un aporte muy importante de esta
empresa es que actualmente se encuentran
trabajando en empaques para que el cliente
reciba el producto dosificado, y asi evitar el
costo adicional de almacenaje en las bodegas.

El drea de proveeduria es sumamente
importante en la Industria Alimentaria, por eso
empresas como Enfogue, buscan suplir articulos
para seguridad industrial y mantenimiento.

Esta empresa ofrece productos de todo tipo
para las diferentes exigencias de la industria y
recomienda el uso de equipos desechables que
son muy utilizados en la Industria Alimentaria.

Segun Esteban Fonseca, Gerente de Ventas, el
Summit Ingredients constituye un escenario
para generar mds contactos, y tener un
acercamiento diferente hacia sus clientes.

2285-2260 1

¥ Vi
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Aseal es una empresa representante de
reconocidas marcas a nivel mundial, creadoras
de ingredientes e insumos extraordinarios los
cuales se convierten en la mezcla perfecta para
el desarrollo y mejora de productos.

Su enfoque es 100% natural y saludable por ello
ofrecen productos como: mezclas libres de
gluten, en las cuales solo hace falta agregar
agua y aceite, asi como sustitutos de azicar:
estevias y fibras.

Valeria Marin, Asesora Técnica en Area de
Bebidas y Ldacteos, agregd que la empresa
ofrece fibras solubles con efectos prebidticos
para las bebidas, y que estdn innovando en
aguas saborizadas con fibray aguas gasificadas
energizantes con cafeina natural que se extrae
del té.

Con una trayectoria de mds de 55 anos al
servicio de la productividad nacional y regional,
Grupo Trisan representa a  prestigiosos Sa
fabricantes  internacionales de  insumos ;
especializados y trabaja en la introduccién, food&tech
desarrollo y comercializacién de productos y
servicios de innovacion tecnoldgica, asi como
de biosoluciones amigables con el ambiente
para los sectores agricolas, veterinarios,
agroindustriales e industriales.

Segln Andrés Prendas, Encargado del Diseno
de Proyectos para los clientes, la empresa
maneja lineas para mejorar rendimientos y para
reducir o eliminar por completo los nitritos.
Menciondé que especificamente para el tema
de mejoramiento de la vida Util en productos
l&dcteos, de una manera natural sin afectar el
sabor, estdn ofreciendo el uso del sorbato, el
cual en el caso del yogurt, genera Ios mismos
resultados a uno convencional.
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Una de las tendencias que mds estd calando en el consumidor es
el de la Etiqueta Limpia, la cual va en la linea de crear productos
cuyosingredientes sean naturalesy “conocidos” por el consumidor.

La empresa Java ofrecié una opcidn para esta tendencia. De
acuerdo con Fabiola Castro, Representante Técnico de Ventas,
ofrecen almidones derivados de maiz, los cuales no necesitan ser
modificados fisicamente, permitiendo a los fabricantes declararlos
como efiqueta limpia en sus productos. "Especialmente son
funcionales en alimentacién para ninos, como colados, y en
panificaciéon”. explicé.

Java ademds ofrece ingredientes como proteinas, concentrados
de leguminosas, y fibras, y en la parte de “Sense”, tienen una
gama amplia de coloresy sabores naturales y artificiales. También
cuentan con la participacién de proveedores como Danisco, el
cual destaca con estabilizantes y emulsificantes, y ademds ofrecen
productos en la linea de “sugar free".

“"En la Summit pudimos aprovechar y exponer nuestras muestras.
Atendimos consultas muy especificas sobre preparados de
vegetales y frutas, [dcteos y panificaciéon”, expresd Castro.

AMIGABLE
CON EL
AMBIENTE

En Florex contamos con una linea
conformada por una amplia gama
de productos biodegradables
especializados en la limpieza en
sitio de superficies en contacto con
alimentos, incluyendo limpieza de

[ ]
iedad d i
Un aliado en  [EEesles it
i ializados.
Ia I I m p I eza equipos especia
e e — ° Ademds contamos con personal
HiEX — Soste n I b I e altamente capacitado en
AgroWash 3 normativas  aplicables a la
d e I a S industria de alimentos en la cual se
facilita asesorias y
[ [ ] A i t ] l
industrias necesidades especificas de cada
[ ] [ ]
alimentarias.

sector.

] CARBONO
NEUTRAL

cADO
INTE-1SO 14001

www.florexcr.com « infoflorex@florexcr.com « Tel: (506) 2447-2323 § LimpiezaFlorex
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Kerry es una empresa que desde 1972 se
encuentra colaborando en la forma y el
crecimiento delaindustria mundial de alimentos,
ayudar a
consumidores a vivir, sentirse y comer mejor.

con innovaciones para

Una de las principales caracteristicas de la
empresa es que no solo brinda un ingrediente
sino una solucién completa, de ahi que se
encuentre lanzando una plataforma de
sazonadores inspirados en sabores auténticos.
Por ejemplo, utilizd un pollo caribeno como

sazonador de papas.

También cuenta con una plataforma de
tecnologias enfocadas en etiqueta limpia para
panaderia y bebidas, y con ingredientes

fermentados y funcionales.

La solucién completa, a la que apuesta Kerry va
dirigida para que no cambie el sabor del
producto, por ejemplo, si se quiere un snack
bajo en sodio, la empresa puede preparar un
sazonador con una percepcion rica del sabor, y
en el caso de un embutido puede colaborar
con ingredientes y sabores naturales para dar
toda la solucion completa y darle esa

experiencia al consumidor.

@NOBA /L1

los

El objetivo de esta empresa enfocada en la
tecnologia, desarrollo de pdginas web,
mercadeo digital y herramientas nuevas en el
pais, consiste en dar auditorias a otras empresas,
para que aprendan a manejar las pdginas y
publicidad.

Segun Xiomara Robles, Gerente de Ventas, la
labor se basa en revisar cémo estd conformada
la pdgina y qué puntos de mejora hay, el
producto innovador que ofrecen a la Industria
Alimentaria son las auditorias.
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n novedoso espacio

llomado “Speaker

Corner” tuvo lugar

en el Summit

Ingredients 2018, el
cual resultd una innovacion
en dicho evento realizado por
la Cdmara Costarricense de
la Industria  Alimentaria |
CACIA ) el pasado 23 de
octubre en San José Costa
Rica.

El evento, el cual albergd a 16
expositores proveedores del
sector de la industria de
alimentos y bebidas y conté
con conferencistas en temas
de ingredienfes y etiqueta

limpia, incursiond en un
formato diferente el cual
mantuvo a los asistentes
atentos a las diferentes

novedades.

Se trata de un espacio cuyo
formato consistid en brindar
una entrevista a cada

expositor del evento, con la
particularidad de que dicha
intervencion se escuchaba de
manera instantdnea en los
altavoces del auditorio del
evento. De esta manera, todos
los asistentes pudieron
escuchar las  principales
novedades de los expositores,
sin moverse de sus asientos.

Esta herramienta fue
sumamente valiosa para las
marcas expositoras, dado que
constituyd una forma prdctica
para darse a conocer,
ademds de que resultd ser un
formato que brindd
dinamismo y espontaneidad
al evento.

Redes sociales activas. El
Speaker Corner también sirvid
como escenario ideal para
crear contenido comercial y
de calidad para difundir en
las redes sociales.

%gredien‘resE SPECIAL
& otUsummIT

entrevistas  se
pudieron hacer grabacionesy

Durante las

fransmisiones en vivo, las
cuales se publicaron en la
pdgina de Facebook oficial
de CACIA, la cual cuenta con
mds de 10 mil seguidores.

Este nuevo formato brindd la
posibilidad de llevar el Summit
y sus participantes mas alld de
un edificio, y con ello brindar
la posibilidad de que quedara
un registro online de lo
ocurrido.

La incorporacién de este
formato es parte de los
esfuerzos por innovar en todos

los servicios que brinda
CACIA, como lo son los
eventos. Todo lo anterior,

siempre en la buUsqueda de
dar valor agregado a los
asociados y de brindar mds y
mejores plataformas al
consumiger actual.
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:‘ EXPORTADOR EXITOSO

A
QPROCOMER

AzuUcar, jugos y
concentrados de frutas vieron
afectadas sus exportaciones

| mds reciente recuento
estadistico de la

Promotora de
Comercio Exterior
(Procomer), dio a

conocer que al cierre del
tercer trimestre del 2018, el
pais alcanzé la suma de
US$8.473 millones en sus
exportaciones de bienes, lo
que significd un crecimiento
de 6% con respecto al mismo
periodo del ano anterior.

Sin  embargo, la industria
alimentaria, la cual representa
el 14% de las exportaciones
totales de bienes del pais y es
la tercera mds importante, no
fuvo resultados favorables, ya
que las exportaciones de la

debido a la renovacién de
cultivos 'y a la mayor
exportacién del producto en
fresco.

En relacion con el azdcar, las
variaciones  drdsticas  son
caracteristicas del mercado,
pues se aprovechan de
desabastecimientos y nichos
temporales para colocar el
producto en negociaciones a
plazo.

A nivel de mercados, del total
de 99 paises donde exporta
la industria alimentaria,
destaca la disminucidn de un
-23% las exportaciones a
Holanda, pasando de 103
millones de ddélares en 2017 a
79 millones de ddlares en 2018.

COSTA RICA fr}ﬁﬂ r=38

Sobre la situacidon presentada,
Marta Esquivel, Directora de
Inteligencia Comercial de
Procomer, comenté que
esperan que el desempeno
del sector mejore segun se
concreten ciertos contratos
previstos para azlcar y que
van a confinuar monitoreando
los precios de los frescos. “Pero
sobre todo [esperamos]
continuar motivando al sector
para que aumente el valor
agregado de sus productos y
la diversificacion  de los

destinos”, agregd = ’:

industria tuvieron un
decrecimiento del 1%.

De acuerdo con el registro de

: ' Millones de ddlares en exportaciones segin pais
Procomer, esta cifra se dio

principalmente por la

disminucién de un 18% en las Pa 0 018 a 8
exportaciones de productos Estados Unidos 181,4 1695  |-7%
como losjugosy concentrados

de frutas 'y de un 22% en Guatemala 129,3 145,4 12%
azbcar; bienes que por su México 120,4 139,8 16%
importancia en valor fienen -

un impacto ensu desempefio Panama 1261 133,2 6%
general. Ademds, se re(p;orfé Nicaragua 122,7 119.4 -3%
una disminucién de 32% en

preparaciones  compuestas Hondurtas 20.5 1.0 1%
para bebidas. En total, entre El Salvador 78,1 85,2 9%
los tres rubros de productos, la Holanda 103,0 79,6 -23%
industria percibié 78 millones -

de ddlares con respecto del China 35,4 58,1 64%
mismo periodo en 2017. Republica Dominicana | 42,1 45,4 8%

En el caso de los jugos y
concentrados de frutas, estos
se vieron afectados por una
merma en la disponibilidad

. Fuente: Procomer, a setiembre de 2018.
defrutaparaelprocesamiento,
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SENASA

COSTA RICA

BIENESTAR ANIMAL

CACIA senala exceso
regulatorio y logra que
se pidareglamento ante
requisito de SENASA

Semanas atrds CACIA efectud
una consulta sobre la
legalidad de la figura de los
Certificados Veterinarios de
Operacion (CVO) en la
modalidad camiones, ante el
Ministerio de Economia,
Industria y Comercio (MEIC)

Gracias a este esfuerzo, la
Direccién de Mejoras
Regulatorias del MEIC ordend
al Servicio Nacional de Salud
Animal (SENASA) el cese
inmediato de los requisitos
solicitados alos usuarios, hasta
tanto no se emita un
reglamento. Lo anterior en un
plazo fijado de seis meses.

En la consulta, CACIA planted
que existe una variedad

importante  de  alimentos
industrializados, CuUyos
estédndares de calidad e
inocuidad incluyen las

unidades de transporte, y que
ademds, sus métodos y
materiales de empaque,
hacen que el CVO para las
unidades que los transportan,
no tengan ningun sentido.
Igualmente la Cdmara detalld
un vacio en la senalizacién de
un requisito tan especifico,
que deja al operador
empresarial en indefensiéon e
inseguridad juridica.

En el documento oficial,
emitido por el MEIC, Ila
Direccién de Mejoras

Regulatorias senala que si
bien el SENASA cuenta con
potestades para el control y
emision de los CVO para
vehiculos, el problema
detectado radica en la forma
en que se han normado los
requisitos, ya que se han

emitido por medio de unas
“guias” y no dentro del
decreto ejecutivo 34859-MAG
denominado Reglamento
General para el Otorgamiento
del Certificado Veterinario de
Operacion de Vehiculos.

CACIA, en cumplimiento de lo
ordenado por el MEIC,
recuerda a sus asociados
cumplirla legislacion nacional
(Art.44 Ley Senasaq).
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Regidon

centroamericana se
relne para analizar las
tendencias regulatorias
actuales

Con el fin de continuar
trabajando en la linea de
buenas prdcticas comerciales
entre detallé tuvo lugar una
reunién de la Federacién
Centroamericana de
Proveedores y Distribuidores
(FECAPRODI).

La cita se convocd para
apoyar a la Cdmara de
Distribuidores de Honduras,
quien busca promover
esquemas de didlogo vy
comunicacién entre
proveedores y operadores del
canal detallista, que permitan
incentivar y practicar las mds
sanas practicas comerciales.

En la reunién también se
analizaron temas importantes
que afectan los procesos de

comercializaciéon como:
afectacién del comercio
informal, las tendencias del

consumo y los formatos de
comercializacién, asi como el
apego de los  diversos
operadores del mercado alas
legislaciones en materia de
competencia y defensa
efectiva del consumidor.

La reunién fue liderada por el
ExPresidente de CACIA, José
Manuel Hernando.

CACIA presente
Comisiéon Nacional
sobre alergenos

CACIA se unié a la Comisién
Nacional de Alergenos, con el
objetivo de que la industria
alimentariaposeainformacion
de primera mano sobre las
propuestas de los miembros
de la Comision, y con el fin de
buscar alianzas en las cuales
las empresas, especialmente
las pymes, puedan
implementar exitosamente los
sistemas de gestion  de
alérgenos.

La Cdmara fue invitada a
intfegrarse el pasado mes de
noviembre. Esta Comisidon estd
conformada por un equipo
multidisciplinario de 20
miembros, los cuales son
representantes de diferentes
instituciones, como el
Ministerio de Salud, Ministerio
de Economia, Industria vy
Comercio, asociaciones de
consumidores que padecen
de alergias, representantes de
laboratorios, industria
alimentaria, entre ofros.

La Comisidbn se enfoca en
cuatro principales temas:
legislacion, gestiéon de
alérgenos en la industria vy
servicios de alimentacién,
laboratorios y comunicacion
de necesidades de los
consumidores.

La idea de sus miembros es
tfrabajar estrechamente en la
articulacién entre si, para
alcanzar un fin comun:
“pbrindar a la poblacién que
padece de alergias
alimentarias informacion
segura en el momento de
seleccionar alimentos”.
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Botella hecha con cartén y
biopldstico gand premio

Estados Unidos. La marca
"JUST Water" recibid¢ el premio
“Mejor Solucién para

Envasado” en eldecimoquinto
Congreso Mundial de Agua
Embotellada, el cualse realizd
en Evian, Francia, entre el 22
al 24 de octubre, 2018.

La botella es de cartdn Tetra
Top®, la cual es fabricada por
Tetra Pak® y cuenta con 82%
de recursos renovables,
principalmente cartdén
certificado FSC™ Yy biopldstico
derivado de la cana de
azucar.

Los jueces otorgaron el premio
por ser una “marca sélida con
un mensaje claro” y por

brindar un producto que
gusta al cliente de un modo
econdmico, pragmdtico vy
responsable.

“Estamos muy contentos de
que JUST Water haya ganado
este prestigioso premio. Esto
confirma que el envase de
cartén es relevante para la
categoria agua, en especial,
para las marcas que desean
hacer mds por el ambiente,

sin comprometer la
comodidadylafuncionalidad
para el cliente”, expresd

Charles Brand, Vicepresidente
de Gestion de Producto y
Operaciones Comerciales de
Tetra Pak.

Enzima de Kiwi para
mejoramiento de carnes

Nueva Zelanda. La empresa
Kiwienzyme Limited dio a
conocer sus productos de
extractos de kiwi cuya
aplicacién es en productos
cdrnicos para  mejorar  su
sensibilidad, jugosidad vy el
sabor.

Esta enzima apunta a dar una
opcién a un alto porcentaje
de cortes de la carne de res,
los cuales no se clasifican
como ternura superior vy
requieren tipos de coccidn

largos y lentos. Sin embargo,
dicha coccion de mds puede
tener un efecto perjudicial
sobre otras cualidades como
la jugosidad y sabor.

Es por eso que la aplicacion
de marinadas de enzimas
basadas en extractos de kiwi,
con la oferta del producto
KiwiEnzyme © KEP, se ofrecen
como opciones econdmicas
para el ablandamiento a gran
escala de productos cdrnicos.

Fuente: Food News Latam, Industria Alimenticia.
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Innovamos y creamos, a partir de una
combinacion de las preferencias del
consumidor, cultura y tendencias.

Tel: 2239.8001 / 2239.8002
Urbanizacion industrial La Asuncion,
La Asuncion de Belén. Heredia.

info@callizoaromas.com
www.callizoaromas.com

Costa Rica | Colombia | Paraguay | Peru | Venezuela | México
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