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FISC GROUP

NIR ProxiMate,

el futuro en Analisis de Muestras

VENTAJAS DEL NIR PROXIMATE

- Rapidez: Proporciona resultados casi
instantdneos, lo que permite realizar
ajustes rapidamente en los procesos de
produccién.

» No destructivo: No requiere la des-
truccién de la muestra, permitiendo su
reutilizacién o andlisis posterior.

» Facilidad de uso: Con una interfaz de
usuario intuitiva y sencilla, es accesible
incluso para operadores sin experiencia
previa en espectroscopia.

+ Minima preparacién de muestras:
No es necesario realizar preparaciones
complejas, lo que reduce el tiempo y los
costos de operacién.

- Fiabilidad y precisién: Ofrece medi-
ciones consistentes y precisas, lo que
mejora la calidad del control de procesos.

» Versatilidad: Puede analizar una am-
plia gama de pardmetros en diversas
muestras, lo que lo hace adecuado para
multiples aplicaciones industriales.
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« Clasificacién IP 69: resistente a polvo
y agua, lo que asegura una robustez ex-
trema para su utilizacién en diferentes
entornos.

« RutoCal: funcién que permite ajustes
y desarrollo de calibraciones de forma
automatica sin necesidad de utilizar soft-
wares quimio métricos complejos.

INDUSTRIAS DONDE EL PROXIMATE
TIENE UN GRAN IMPACTO:

« Alimentaria: Andlisis de ingredientes
y productos terminados para asegurar la
calidad y el cumplimiento de estandares.

« Agricola: Evaluacién de calidad de cul-
tivos, forrajes y productos agricolas para
optimizar la produccién.

- Piensos y alimentos para animales:
Control de calidad de mezclas y balance
de nutrientes.

 Quimica: Determinacién de la compo-
sicién de productos quimicos y materias
primas.

E1 NIR ProxiMate es un analizador de
espectroscopia en el infrarrojo cercano
disefiado para realizar anlisis répidos,

precisos y no destructivos en diferentes tipos
de muestras. Es un equipo robusto, facil de
usar y altamente versatil, lo que lo convierte
en una herramienta esencial para diversos
sectores industriales.

El NIR ProxiMate es capaz de analizar
una variedad de pardmetros clave, inclu-
yendo: Humedad, Protefna, Grasa, Ceni-
zas, Fibra, Color, Indice de Iodo, Indice
de Peréxidos, Lactosa, gluten, entre otros
muchos pardmetros.

En conclusién, el NIR ProxiMate de la
marca BUCHI de Suiza es una solucién
ideal para empresas que buscan un equi-
po eficiente, preciso y facil de manejar
para el control de calidad y la optimiza-
cién de procesos. Su capacidad para rea-
lizar anélisis répidos y no destructivos lo
convierte en un activo valioso en cual-
quier entorno de produccién.

“Nos caracteriza el impulso
por la innovacién, lo que nos
compromete a ofrecer equipos

de tecnologia avanzada y de
alta gama, siempre enfocados
en satisfacer las necesidades

de nuestros clientes”.

Bruno Sanchez
Técnico comercial - FISC GROUP
Contacto: 0985 330780



ProxiMate, la solucion NIR definitiva para el
anadlisis en la industria alimentaria y de
piensos, combina precision, robustez y faci-
lidad de uso. Disenado para los entornos
mas exigentes, ofrece resultados confi-
ables directamente en la linea de produc-
cion, optimizando procesos y garantizando
la calidad del producto final.

* Higiene y resistencia inigualables: Certifi-
cacion IP69 y disefo avalado por HALAG,
resistente al polvo, agua y detergentes
industriales.

- Flexibilidad analitica: Permite mediciones
desde la vista superior e inferior, adaptan-
dose a diferentes tipos de muestras.

- Estandarizacién garantizada: Calibra-
ciones uniformes entre instrumentos para
una consistencia total, independientemente
de la ubicacién.

* Robustez extrema: Carcasa de acero inoxi-
dable, operativa en condiciones adversas
de temperatura y humedad.

- Facilidad de uso: Interfaz tactil intuitiva y
paquetes de precalibracion listos para usar.

Q Direccion ><] Direccién . Teléfono (O Celular
Cnel. Ramon Diaz N* 564, Cnel. Ramon Diaz N* 564, 021 328 8533 (0985) 330 700 m
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En sus casi 4 décadas de presencia en el
mercado, PROQUITEC se ha consolida-
do como un solucionador integral para
la industria alimentaria, brindando no
solo productos innovadores, sino tam-
bién, como un asesor técnico cercano,
que potencia la competitividad de sus
clientes. Con un enfoque personalizado,
ofrece soluciones adaptadas a las nece-
sidades especificas de cada sector, des-
de la industria molinera y panificacién
hasta nuevas oportunidades de negocio
que permiten a los productores explorar
mercados emergentes y atender las exi-
gencias de los consumidores actuales.

1. SOLUCIONADOR INTEGRAL PARA LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

Lo que distingue a PROQUITEC es su
capacidad para ofrecer soluciones inte-
grales que abarcan desde el desarrollo

10  Alimentaria

PROQUITEC

PROQUITEC

Soluciones Integrales para la Industria Alimentaria —
Innovacion, Calidad y Nuevos Negocios

de aditivos alimentarios innovadores
hasta el soporte técnico continuo. Nues-
tro equipo altamente capacitado trabaja
codo a codo con cada cliente para asegu-
rar la mejor aplicacién de los productos,
lo que garantiza la optimizacién de los
procesos y la mejora continua de la ca-
lidad. Esta atencién personalizada es el
motor que impulsa a la compafifa a lide-
rar el mercado y convertirse en un socio
estratégico en cada etapa del proceso de
produccién.

2. INNOVACIONES PARA LA INDUSTRIA
MOLINERA Y PANIFICACION

El sector molinero y panificador encuen-
tra en PROQUITEC un aliado clave
para impulsar la calidad de los produc-
tos. Gracias a las mezclas especializadas
que ofrece, los molinos y panificadoras
pueden optimizar el rendimiento de

las harinas y mejorar la textura, elastici-
dad y frescura de los productos finales.
Poniendo a disposicién de la Industria
Alimentaria soluciones que mejoran la
estabilidad de las masas, aumentan el
volumen del pan y prolongan su frescura
sin comprometer el sabor, lo que permite
alos productores mantenerse competiti-
vos en un mercado exigente.

Es su enfoque innovador, con énfasis en
alternativas que responden a las tenden-
cias actuales, es que de la mano de GRA-
NOTEC, compafiia con presencia en
LATAM vy socio estratégico en el desa-
rrollo de nucleos formulados nutriciona-
les y tecnolégicos, enriquecidos con vi-
taminas y minerales, proteinas y/o fibra,
asi como formulaciones en base a com-
plejos enzimaticos especificos, como
por ejemplo, el reemplazo del estearoil-



2-lactilato de sodio (SSL), permite ela-
borar productos que ofrecen los mismos
beneficios tecnolégicos, pero con un en-
foque competitivo y més sostenible . Los
productos desarrollados a la medida de
los requerimientos de la industria estan
disefiados para ayudar a los molinos al
tratamiento de harinas, asi como a las
panificadoras a diversificar su oferta de
productos, ajustdndose a las demandas
de los consumidores que buscan opcio-
nes maés saludables y funcionales.

3. NUEVOS NEGOCIOS: OPORTUNIDADES
Y CRECIMIENTO PARA LA INDUSTRIA

La alianza entre PROQUITEC y GRA-
NOTEC, no solo se limita a ofrecer
soluciones tradicionales, sino que tam-
bién se enfoca en la creacién de nuevos
negocios con los clientes, siguiendo de
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cerca los requerimientos de la industria
y apuntando a un mercado cada vez més
interesado en desarrollar una mayor
diversidad de opciones de productos,
a partir de mezclas especializadas de
ingredientes que permiten optimizar
procesos y a la vez mejorar y aumentar
la oferta de alimentos dirigidos a consu-
midores que buscan alternativas con una
mayor densidad nutricional.

La capacidad de identificar tendencias
emergentes y adaptarse rdpidamente a
ellas ha sido fundamental para abrir nue-
vas puertas a sus clientes en mercados
de nicho, como alimentos libres de glu-
ten, opciones veganas, sin lactosa o bajas
en azicar, contribuyendo al desarrollo de
productos que no solo responden a las
necesidades actuales del mercado, sino

de Izq a Derecha Equipo Técnico especializado de PROQUITEC S.A, Ing. Jose Pineda- Encargado Divisidn
Equipos- Ing. Jimena Acosta - Encargada de Nuevos negocios - Ing. Ariel Alcaraz Asesor Técnico Comercial,
Sector Alimenticio - Ing. Diana Guillen Gerente Técnico.

que también establecen nuevas oportu-
nidades comerciales.

PROQUITEC continia posiciondndose
como un lider en la industria alimenta-
ria, no solo como proveedor de aditivos,
sino como un verdadero socio estratégi-
co en la entrega de soluciones persona-
lizadas que abarcan innovacién, calidad
y crecimiento continuo. Con un enfoque
claro hacia la sostenibilidad, la salud y la
eficiencia operacional, transformando la
manera en que las empresas alimenta-
rias desarrollan sus productos y aprove-
chan las oportunidades de negocio.

Alimentaria 11






CCR

Informe del Mercado de Panificados en Paraguay

Mercado de panificados un pilar importante en la
industria alimentaria paraguaya

El mercado de panificados en Paraguay
ha mostrado un crecimiento estable y
significativo durante el afio 2024, segin
el informe de CCR Store Audit. Las ven-
tas totales del sector alcanzaron los 62
millones de USD y se comercializaron
37.625 toneladas de productos panifica-
dos. Este volumen representa un incre-
mento del 3% con respecto al periodo mé-
vil de septiembre de 2022 a agosto de 2023.

Esto indica una tendencia positiva y es-
table en la demanda de estos productos
dentro del pais.

Tendencias en consumo: Productos
tradicionales

El mercado se divide en dos segmentos
principales: los productos regulares,
que dominan el mercado con una partici-
pacién del 88,5%, y los productos dieté-
ticos, que representan el 11,5% restante.
Estos datos sugieren que los consumido-
res paraguayos aun prefieren en su ma-
yoria los productos tradicionales, aun-
que la categoria dietética estd logrando

un nicho creciente en el mercado, lo que
refleja una preocupacién cada vez mayor
por la salud y la alimentacién consciente.

Distribucién Geogréfica del Consumo:
4reas urbanas

El consumo de panificados en Paraguay
esta altamente concentrado en las 4reas
urbanas. Asuncién y Gran Asuncién
abarcan el 85% del consumo total, lo que
evidencia una mayor demanda en estas
zonas densamente pobladas y con ma-
yor acceso a productos. En contraste, las
4reas del interior del pais representan
el 15% del consumo total, una participa-
cién menor que sugiere diferencias en el
acceso a la oferta y en los hébitos de con-
sumo entre las 4reas urbanas y rurales.

Ofertas de marcas en el mercado:
Asuncién y su drea metropolitana

El estudio de CCR también revela que
el promedio de marcas de panificados
presentes en los puntos de venta a nivel
nacional es de 3,0 marcas. Sin embargo,
en Asuncién y Gran Asuncién, don-

de el mercado es més competitivo y los

consumidores tienen mayor acceso a
diferentes opciones, el promedio sube a
3,4 marcas. En las zonas del interior, la
oferta es mas limitada, con un promedio
de 2,9 marcas disponibles, lo que refleja
una menor variedad de productos en es-
tas areas.

Crecimiento del Sector: moderado y
estable

El mercado de panificados en Paraguay
ha experimentado una tasa de creci-
miento del 2,8% en volumen de ventas
anuales, lo que confirma la estabilidad y
consolidacién de este sector.

A pesar de ser un crecimiento moderado,
es un indicador positivo de que el con-
sumo de panificados se mantiene firme
v que los consumidores siguen deman-
dando estos productos de forma cons-
tante, tanto en las dreas urbanas como
rurales.

Alimentaria 13



Insumos Copalsa

LA CLAVE DEL EXITO EN LA PANIFICACION:

Importancia de utilizar materia prima e insumos de
calidad para una produccion eficiente

En la industria de la panificacién, el uso
de materias primas e insumos de calidad
es esencial para garantizar productos fi-
nales excepcionales. Estos componentes
no solo mejoran la textura, el sabor y la
frescura del pan, sino que también opti-
mizan los procesos productivos, garanti-
zando eficiencia y consistencia.

COPALSA, lider en la provisién de in-
sumos para la industria de panificados,
ofrece una linea completa de productos
que permite a los panaderos elevar sus
estdndares de calidad y maximizar sus
resultados, desde la infaltable levadura
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fresca hasta mejoradores que realzan el
sabor y la textura, brinddndote las mejores
recomendaciones para cada tipo de pan.

Con soluciones innovadoras como las le-
vaduras, aditivos, conservantes, leche en
polvo y semillas, COPALSA permite a
los panaderos mantenerse a la vanguar-
dia, satisfaciendo las expectativas de los
consumidores y logrando una ventaja.

INSUMOS DE PANADERIA

Levaduras

El corazén del pan perfecto

La levadura es un ingrediente esencial

para el éxito en la panificacién, ya que
es responsable del proceso de fermenta-
cién que da volumen y esponjosidad al
pan. COPALSA ofrece levaduras de alta
calidad que aseguran una fermentacién
eficiente, lo que se traduce en una masa
uniforme y con una textura ligera y agra-
dable. Al utilizar levaduras adecuadas,
los panaderos pueden optimizar el ren-
dimiento de su produccién, reduciendo
tiempos y obteniendo panes con mejo-
res caracteristicas organolépticas.

Levadura fresca
Panes esponjosos, garantiza una fermen-



tacién perfecta y resultados consistentes
en la produccién de panes artesanales
hasta especialidades gourmet, potencia-
r4 el sabor vy la textura de tus productos,
conquistando paladares en cada bocado.
Presentacién: 50 g y 500 g.

Levadura seca

La levadura seca es practica y facil de
almacenar por eso es perfecta para el
hogar y garantiza resultados consisten-
tes en cada preparacién. Es ideal para la
elaboracién de prepizzas, pan casero y
masas dulces.

Recuerda que 1 gramo de levadura seca
equivale a 3 gramos de levadura fresca,

lo que la convierte en una excelente elec-
cidn para tus recetas caseras.
Presentacién: 10g, 30g, 50g y 5009.

El uso de materias primas e insu-
mos de calidad, como los que ofrece
COPALSA, es esencial para garan-
tizar productos de panificacién que
destaquen tanto en sabor y textura
como en durabilidad. En un mercado

altamente competitivo, contar con los
insumos adecuados no solo asegura
un producto final de excelencia, sino
que también optimiza los procesos
de produccién, incrementando la efi-
ciencia y reduciendo costos.

Click aqui para

ver el catdlogo

Alimentaria
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Sol Blanca

COLORANTES NATURALES

En la industria de pastas secas

DIFERENCIA ENTRE COLORANTES NA-
TURALES Y ARTIFICIALES

Los colorantes naturales, como su nom-
bre indica, se obtienen de fuentes natu-
rales como plantas, frutas, verduras,
minerales o animales. Suelen ser me-
nos estables y pueden perder intensi-
dad de color o cambiar de tonalidad
con el tiempo.

Ademas, pueden ofrecer ventajas funcio-
nales, como propiedades antioxidantes
en el organismo. Ejemplos de colorantes
naturales incluyen la circuma (amarillo),
la remolacha (rojo) y la espinaca (verde).

En cambio, los colorantes sintéticos se
producen artificialmente en laboratorios.
Son compuestos quimicos disefiados
para mantener una coloracién intensa y
resistencia a la luz. Ejemplos de coloran-
tes sintéticos son la tartrazina (E102) y el
r0jo 40.

16  Alimentaria

VENTAJAS DEL USO DE COLORANTES
NATURALES EN LA INDUSTRIA DE PAS-
TAS SECAS

Los colorantes naturales estdn ganando
demanda, especialmente en productos
donde los colorantes artificiales no estan
permitidos, como en la industria de pas-
tas. Segun las regulaciones nacionales
vigentes, el uso de tartrazina en pastas
esta prohibido debido a preocupaciones
sobre los posibles efectos secundarios a
largo plazo.

Afortunadamente, en la actualidad ya se
disponen de colorantes naturales bas-
tante estables, como la ctircuma y el rojo
de remolacha, que poseen propiedades
antioxidantes, antiinflamatorias y anal-
gésicas. La inica desventaja es que no se
logra una coloracién amarilla intensa y
brillante, como a la que los consumido-
res estaban acostumbrados.

Los colorantes son aditivos alimentarios
utilizados para mejorar la apariencia
de los productos. Su uso no solo busca
hacer los alimentos mas atractivos,
sino que también puede influir en la
percepcién del sabor y la frescura. Este
articulo explora los diferentes tipos
de colorantes, sus aplicaciones y las
consideraciones de seguridad asociadas.

Por ello, es importante fomentar un
cambio de paradigma entre los consu-
midores de pastas, enfocandose en los
beneficios que proporciona la clircuma y
otorgando menos importancia a la inten-

sidad del color.

Sol Blanca comprometida con la calidad
v la transparencia, se compromete desde
sus comienzos al uso de colorantes natu-
rales en sus pastas.

El molino harinero Sol Blanca
produce harina y fideo de primera
calidad a través de procesos

de elaboracién altamente
profesionales y tecnoldgicos.

Lic. Ana Lucia Bernal
Encargada de Control de Calidad
Molino Harinero Sol Blanca
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Panaderia

INOCUIDAD

En la industria de panaderias

&

v

La inocuidad alimentaria es una de las principales preocupaciones en la
industria de alimentos. Para evitar enfermedades, es crucial asegurar que
los productos sean aptos para su consumo y estén libres de contaminantes.

Desde panes tradicionales o industriales
hasta delicias artesanales, los productos
de panaderia son una fuente de nutrien-
tes basica para muchas personas.

Cuidar a los clientes es la meta para toda
panaderia, por ello, se debe garantizar
que estos productos sean seguros y de
alta calidad.

En este articulo proponemos acercar a
todos nuestros lectores estos dos con-
ceptos, y principalmente est4 dirigido a
panaderos y emprendedores del sector

18  Alimentaria

que desean mantener los més altos es-
tdndares de higiene y seguridad en sus
establecimientos, asegurando la inocui-
dad de los alimentos.

COMPROMISO CON LA
ALIMENTARIA

Cuando hablamos de inocuidad alimen-
taria nos estamos refiriendo a una res-
ponsabilidad compartida entre produc-
tores, consumidores y gobiernos. Dentro
de la inocuidad alimentaria todos tene-
mos un papel importante para garanti-
zar que la cadena de lo que consumimos

INOCUIDAD

sea sana y no existan riesgos para nues-
tra salud.

Las amenazas a la inocuidad alimenta-
ria en esta industria pueden surgir de
peligros biolégicos, quimicos y fisicos,
que pueden comprometer la calidad de
los productos de panaderfa y presentar
riesgos para la salud de los consumido-
res. La gestién eficaz de estos riesgos es
crucial para mantener la confianza de los
consumidores y cumplir con los estdnda-
res regulatorios.



Para asegurar la inocuidad de los alimen-
tos en su negocio, es crucial entender y
prevenir los distintos tipos de contami-
nacién que pueden afectar a los produc-
tos de panaderia:

» Contaminacién fisica: Ocurre cuando
objetos extrafios, como fragmentos de
vidrio, metal, plastico o cabello, se mez-
clan con los productos. Esto puede pre-
sentarse como resultado de practicas de
manejo inadecuadas o fallos en el equipo.

» Contaminacién quimica: Se produce
cuando sustancias quimicas, como lim-
piadores, pesticidas o contaminantes
ambientales, entran en contacto con los
alimentos. Esto puede ser resultado de
un almacenamiento incorrecto o del uso
inadecuado de productos quimicos.

» Contaminacién biolégica: Involucra
microorganismos patégenos como bac-
terias, virus, mohos y levaduras. Estos
pueden proliferar debido a condicio-
nes insalubres, manipulacién inade-

cuada o almacenamiento a temperatu-
ras incorrectas.

La prevalencia de estos peligros requiere
un enfoque integral para la gestién de
la inocuidad de los alimentos. Sistemas
como los controles preventivos de la Ley
de Modernizacién de la Inocuidad Ali-
mentaria (FSMA) y los sistemas de ges-
tién de inocuidad alimentaria basados
en HACCP son esenciales para identifi-
car riesgos potenciales y establecer pro-
cedimientos de mitigacién. Estos siste-
mas implican un riguroso seguimiento y
documentacién para garantizar el cum-
plimiento de las normas de inocuidad y
minimizar los riesgos.

Independientemente de las multiples
recetas alrededor del mundo y de las
tecnologias que se emplean en la elabo-
racién del pan, las BPM en la industria
alimentaria son la base para garantizar
la inocuidad de los productos de pani-
ficacién. En tanto que el HACCP en la
elaboracién del pan previene los riesgos

en cualquier etapa de la cadena de pro-
duccién.

EVITANDO LA CONTAMINACION EN
PRODUCTOS DE PANADERIA

Las medidas preventivas en la industria
panificadora se centran en controlar los
peligros en puntos criticos del proceso
de produccién. Un sélido Sistema de
Gestién de Inocuidad Alimentaria iden-
tifica riesgos potenciales y establece pro-
cedimientos de mitigacién.

Etiquetar con precisién los productos
para indicar los alérgenos potenciales.

Las acciones preventivas clave incluyen:

1. Control de Materias Primas: Ins-
peccione minuciosamente las materias
primas a su llegada para garantizar que
cumplan con los estdndares de inocui-
dad. Utilice proveedores aprobados y
mantenga la documentacién adecuada
para la trazabilidad.
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Las amenazas a la inocuidad alimentaria en esta industria pueden surgir
de peligros biolégicos, quimicos y fisicos, que pueden comprometer la
calidad de los productos de panaderia y presentar riesgos para la salud
de los consumidores.

2. Saneamiento e Higiene: Hacer cum-
plir estrictos protocolos de saneamiento
de equipos, superficies y personal. Des-
infecte periédicamente las &reas de pro-
duccién y asegurese de que los emplea-
dos sigan préacticas de higiene personal
para evitar la contaminacién cruzada.

3. Mantenimiento de Equipos: Realizar
mantenimiento e inspeccién de rutina
de los equipos para evitar fallas meca-
nicas que puedan provocar contamina-
cién. Utilice detectores de metales y ta-
mices para identificar y eliminar objetos
extrafios durante la produccién.

4. Capacitacién de Empleados: Brindar
capacitacién integral a los empleados
sobre practicas de inocuidad alimenta-
ria, identificacién de peligros y proce-
dimientos de emergencia. Actualizar
periédicamente los programas de ca-
pacitacién para reflejar los estdndares y
tecnologias de inocuidad actuales.

5. Control Ambiental: Monitorear y
controlar las condiciones ambientales,
como la temperatura y la humedad, para
prevenir el crecimiento de patégenos y
organismos perjudiciales. Implementar
medidas de control de plagas para elimi-
nar los riesgos de roedores e insectos.
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6. Control de Gestién de Alérgenos:
implementar préacticas estrictas de ges-
tién de alérgenos, incluida la limpieza
exhaustiva del equipo para evitar el con-
tacto cruzado, el etiquetado preciso de
los productos para indicar los alérgenos
potenciales y la capacitacién de los em-
pleados sobre el control de alérgenos. El
control de las etiquetas también es fun-
damental para garantizar que los consu-
midores sean conscientes de los riesgos
de los alérgenos.

Aladoptar estas medidas preventivas, las
panaderias pueden mejorar sus sistemas
de gestién de la inocuidad alimentaria y
proteger a los consumidores de posibles
riesgos para la salud. La mejora continua
y el cumplimiento de las normas regla-
mentarias son vitales para mantener la
inocuidad y la calidad de los productos
de panaderia.

TECNOLOGIA DE LA PANIFICACION Y
SU ROL EN LA INOCUIDAD

Los avances en la tecnologia de la pani-
ficacién integran procesos y controles
de calidad estrictos para evitar la conta-
minacién y garantizar la calidad del pro-
ducto final.




El proceso comienza con la seleccién y
manejo adecuado de los ingredientes,
asegurando que sean de alta calidad y
estén libres de contaminantes. Los pro-
veedores deben cumplir con estrictas
normativas y certificaciones que avalen
la seguridad de sus productos.

Durante el almacenamiento y manejo de
materias primas se mantienen condicio-
nes 6ptimas de temperatura y humedad
para prevenir el crecimiento de microor-
ganismos. A su vez, los programas de
limpieza y desinfeccién utilizan agentes
quimicos seguros y estandarizados para
eliminar microorganismos y suciedad.

En el proceso de panificacién se apli-
can controles de temperatura y tiempo
estrictos para controlar la fermentacién
y el horneado, eliminando el riesgo bio-
légico. Los sistemas automatizados mo-
nitorean estas variables, reduciendo el
riesgo de un error humano y asegurando
una mayor calidad en los productos.

Finalmente, durante el envasado y alma-
cenamiento del producto terminado, se
mantienen condiciones que aseguran
la inocuidad de los productos de panifi-
cacién. La capacitacién del personal es
fundamental para mantener practicas
de higiene e inocuidad y las auditorfas y
verificaciones periédicas aseguran el cum-
plimiento de los estdndares de inocuidad.

La tecnologia de la panificacién también
incorpora el uso de aditivos y conserva-
dores que ayudan a extender la vida 1til
del producto sin comprometer su ino-
cuidad. Hoy dia las enzimas son uno de
los aditivos més usados en panificacién

Las amenazas a la inocuidad alimentaria en esta industria pueden surgir
de peligros biolégicos, quimicos y fisicos, que pueden comprometer la

calidad de los productos de panaderia y presentar riesgos para la salud
de los consumidores.

para reforzar la red del gluten de los pa-
nes. También se utilizan emulsionantes
e hidrocoloides que ayudan a mantener
la calidad del pan por més tiempo.

De acuerdo con publicaciones recientes,
las tecnologias de la panificacién més in-
novadoras incluyen el uso de conserva-
dores naturales, como aceites esenciales
v hierbas arométicas; envases activos,
para inhibir el crecimiento de moho;
nanotecnologfa, para eliminar microor-
ganismos con el uso de nanoparticulas
y empaques con atmésfera modificada
que ademés de evitar la formacién de
moho, ayudan a mantener la humedad
en el pan.

Nuevas recetas y mejoras en el proceso
de panificacién pueden lograr que el pan
se conserve fresco por mas tiempo sin el
uso de los conservadores tradicionales.

CONCLUSION

La higiene en panaderias es un factor de
vital importancia que no puede descui-
darse en ningiin momento. A él estadn
vinculados elementos relacionados con
la salud publica, asi como a la calidad y
buen sabor de los alimentos. Si deseas
ofrecer solo productos de calidad, una de
las cosas a las que debes poner atencién
es al cumplimiento de las normas de hi-
giene. Siguiendo las Buenas Practicas
de Manufactura y controlando adecua-
damente los alérgenos, los panaderos
pueden garantizar productos seguros y
deliciosos para todos.

Alimentaria 21



Panificados

Aditivos en la produccion de Pan:
historia, usos comunes y nuevas tendencias

¢QUE SON LOS ADITIVOS?

Los aditivos son sustancias que se afia-
den a los alimentos para mejorar su tex-
tura, sabor, apariencia o para prolongar
su vida 1til. En la panaderfa, se han uti-
lizado durante siglos con el objetivo de
mejorar la calidad del pan.

El uso de estos aditivos es especialmente
importante en la produccién a gran es-
cala, donde se busca consistencia en los
productos. Al mismo tiempo, la crecien-
te preferencia por opciones sin aditivos
sintéticos ha estimulado el desarrollo de
mejorantes elaborados con ingredientes
naturales, ofreciendo alternativas maés
saludables para los consumidores que
buscan opciones conscientes.

Aunque hoy en dia el uso de aditivos es
muy sofisticado, la practica tiene una lar-

22  Alimentaria

ga historia. En la antigiiedad, los panade-
ros usaban ingredientes naturales como
miel o vinagre para mejorar la textura y
preservar el pan por més tiempo. Con el
avance de la ciencia alimentaria, los adi-
tivos se han diversificado y optimizado,
permitiendo una mayor flexibilidad en la
produccién y calidad del pan.

ADITIVOS BASICOS EN LA PRODUC-
CION DEL PAN

Los aditivos més comunes en la panifica-
cién son aquellos que ayudan a mejorar
la textura, el volumen y la frescura del
pan. Aqui los més utilizados:

MEJORADORES DE HARINA

« Acido Ascérbico (Vitamina C): Acttia
como un mejorador, aumentando la fuer-
za del gluten y permitiendo una mayor

retencién de gas, lo que da lugar a un pan
més voluminoso y de miga més suave.

» Azodicarbonamida: Se utiliza para
blanquear la harina y mejorar su capaci-
dad para formar una masa maés estable.
Emulsionantes

« Lecitina: Ayuda a unir los ingredientes
liquidos y sdlidos, mejorando la textura
del pan y prolongando su frescura.

» Mono y Diglicéridos: Facilitan la mez-
cla de grasa y agua, lo que mejora la sua-

vidad y durabilidad del pan.

CONSERVANTES

« Propionato de Calcio: Un conservante
que ayuda a prevenir el crecimiento de
moho, extendiendo asf la vida titil del pan.



o Acido Sérbico: Se usa para inhibir el
crecimiento de levaduras y mohos.

ENZIMAS

o Amilasas: Estas enzimas descompo-
nen los almidones en azicares simples,
lo que mejora el sabor y le da al pan una
corteza més dorada y crujiente.

ADITIVOS MENOS COMUNES EN LA
PRODUCCION DEL PAN

Aunque menos utilizados, estos aditivos
también juegan un papel importante en
la produccién del pan:

* Gluten Vital de Trigo: Se afiade para
mejorar la elasticidad de la masa, espe-
cialmente en panes que necesitan rete-
ner mas gas, como el pan de molde o los
panes con harinas més débiles.

« Diacetil T4rtrico Ester de Monoglicé-
ridos (DATEM): Mejora la estabilidad
de la masa y ayuda a conseguir una tex-
tura més suave y homogénea.

* Polvo de Malta: Aumenta la actividad
enzimaética, contribuyendo al color dorado
de la corteza y mejorando el sabor del pan.

ADITIVOS DE ULTIMA TENDENCIA

Con la creciente demanda de alimentos
mas saludables y naturales, han surgido
nuevos aditivos que responden a estas
exigencias:

« Fibra de Bambu: Utilizada como sus-
tituto de la harina tradicional para crear
panes bajos en carbohidratos y altos en
fibra, manteniendo una textura y sabor
agradables.

« Proteina de guisante: Esta alternativa
a los mejoradores tradicionales aporta
un alto contenido de protefna vegetal,
ideal para panes destinados a dietas ve-
ganas o ricas en protefnas.

« Enzimas transglutaminasas: Esta nue-
va tendencia en aditivos ayuda a mejorar
la retencién de agua en la masa, lo que
resulta en un pan més esponjoso y con
mayor durabilidad.

+ Conservantes naturales: Como el
extracto de semilla de toronja, que esta
siendo utilizado como alternativa a los
conservantes artificiales para prolongar
la vida util del pan de manera més natural.

IMPACTO DE LOS ADITIVOS EN LA
CALIDAD DEL PAN Y SU VIDA UTIL

Los aditivos no solo mejoran la textura
y el volumen del pan, sino que también
juegan un papel crucial en la vida util.

- Los conservantes como el propionato
de calcio y las enzimas ralentizan el pro-
ceso de envejecimiento del pan, mante-
niéndolo fresco por més tiempo.

- Los emulsionantes, por su parte, me-
joran la miga y la sensacién en bocs,
permitiendo que el pan conserve su sua-
vidad incluso dias después de ser hor-
neado.

En términos de calidad, los aditivos
como las enzimas o los mejoradores de
harina ayudan a asegurar que cada barra

de pan tenga un aspecto y textura unifor-
me. A su vez, los aditivos més recientes,
como las fibras o proteinas alternativas,
permiten producir panes més saludables
sin comprometer la calidad.

SEGURIDAD EN EL USO DE ADITIVOS
EN LA PRODUCCION DEL PAN

La seguridad en el uso de aditivos es una
preocupacién fundamental en la indus-
tria panadera. Todos los aditivos utiliza-
dos en la produccién de pan estan regu-
lados por organismos como la FAO y la
OMS, que garantizan que sean seguros
para el consumo humano. Ademads, las
cantidades permitidas son estrictamente
controladas para evitar cualquier efecto
adverso en la salud.

Es importante destacar que los aditivos
no son solo esenciales para mantener la
calidad y frescura del pan, sino también
para garantizar la seguridad alimentaria,
ya que previenen el crecimiento de mi-
croorganismos dafiinos como mohos y
levaduras indeseadas.
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Alimentacién

1 Preguntas frecuentes
sobre la fibra en relacion a la salud

-

La fibra es un componente clave para una alimentacién equilibrada y una

salud éptima. Desde su papel en la regulacién del peso corporal hasta su

impacto positivo en la salud cardiovascular y el manejo de la diabetes, la
fibra ha ganado un lugar importante en las recomendaciones nutricionales.
Pero équé tan bien conocemos sus beneficios y las fuentes que la aportan?

{QUE ES LA HARINA INTEGRAL?

La harina integral es el producto obte-
nido a partir de la molienda del grano
de trigo entero, es decir, sin separar
ninguna parte de él. A diferencia de la
harina refinada, se obtiene por la eli-
minacién de la capa externa del grano
del trigo, siendo molido solo el endos-
permo.

{CUAL ES EL VALOR NUTRICIONAL DE
LA HARINA INTEGRAL?

La harina integral tiene un alto valor
nutricional, contiene cantidades im-
portantes de fibra, proteinas, 4cidos
grasos esenciales, minerales y vitami-
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nas del complejo B. Cien gramos de
harina integral aportan en promedio
unas 340 kilocalorias.

{QUE PAPEL CUMPLE LA FIBRA PRE-
SENTE EN LA HARINA INTEGRAL?

Los beneficios de la fibra para la sa-
lud son numerosos. Ayuda a controlar
los niveles de colesterol en sangre,
colabora con la regulacién del peso
corporal gracias a su poder saciante
y también es importante en la preven-
cién de la diabetes tipo 2 por el efecto
marcado por un aumento gradual del
azicar en sangre y no de golpe. A nivel
del aparato gastrointestinal, la fibra es

ideal para prevenir el estrefiimiento y,
sobre este punto, es crucial mencionar
la importancia de la correcta hidrata-
cién para lograr dicho efecto.

(PUEDE CONSIDERARSE A LA HARI-
NA INTEGRAL COMO ALIADA PARA EL
CORAZON?

La harina integral genera un efecto
protector para la salud cardiovascular.
Por un lado, como ya se menciond, la
importancia de la fibra y también por
el contenido en beta glucanos. Es-
tos componentes se encuentran en la
capa exterior del trigo. Su consumo se
ha asociado a la reduccién de la absor-
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cién del colesterol LDL, considerado
colesterol malo. También disminuye
los niveles de triglicéridos, comba-
tiendo asi a las principales causas del
desarrollo de enfermedades cardiovas-
culares.

iCOMO LA HARINA INTEGRAL PUEDE
AYUDAR AL CONTROL DEL PESO COR-
PORAL?

Los productos elaborados a base de
harina integral contienen una mayor
cantidad de proteinas como las albu-
minas y las globulinas. Estas estdn
presentes en la capa exterior del trigo
y, en combinacién con la fibra, provo-
can un efecto saciante de mayor dura-
cién en el organismo, es decir, generan
una digestién maés lenta. Las caracte-
risticas de la harina integral sumadas
a un plan de alimentacién saludable
con restriccién de calorias ayudan al
descenso de la grasa corporal.

¢{LAS PERSONAS CON DIABETES TIPO 2
PUEDEN CONSUMIR LOS PRODUCTOS
DERIVADOS DE LA HARINA INTEGRAL?
Si, por supuesto. Es importante tener
en cuenta siempre el listado general
de ingredientes y la forma de prepa-
racién. Un pan integral horneado, sin
agregado de azicares puede formar
parte de la alimentacién de las per-
sonas con diabetes. Es importante
aclarar que cada caso debe tratarse
de manera individual siempre. El me-
tabolismo de los hidratos de carbono,
que son los azlicares presentes en los
alimentos derivados de los cereales, se
realiza de forma més lenta cuando son
integrales; asi, el organismo tiene mas
tiempo para metabolizar los azicares
y liberar menos insulina. La fibra die-
tética del trigo es la principal responsa-
ble de este efecto, porque ralentiza la di-
gestién de los hidratos de carbono y, por
tanto, la llegada de azticar a la sangre.

Correo: info@antoniodanei.com.py
Web: www.antoniodanei.com.py

;{QUE CANTIDAD DE FIBRA SE DEBE
CONSUMIR DIARIAMENTE?

El comité de expertos de la Organiza-
cién de las Naciones Unidas para la
Alimentacién y la Agricultura (FAO)
y la Organizacién Mundial de la Salud
(OMS), recomienda una ingesta de 25
gramos de fibra dietética al dfa. Como
dato adicional, la mayoria de las direc-
trices dietéticas de numerosos paises
recomiendan una ingesta diaria de
fibra dietética de 25 a 35 gramos en
adultos para garantizar su aprovecha-
miento. Es importante mencionar que
por cada cien gramos de harina inte-
gral se obtienen entre 9 a 11 gramos
de fibra. Una alimentacién compuesta
por varios alimentos ricos en fibra y
productos elaborados a base de harina
integral es ideal para cubrir las necesi-
dades del organismo.
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Mikrobiol

Segmentos Clave en el Analisis Microbiologico del Agua Potable:
Marco Regulatorio y Normas Aplicables

Por Lina Marcela Sdnchez D.
Bacteridloga / Esp. Microbiologia Industrial /

Hablaremos sobre el agua desde un
enfoque diferente, centrado en la im-
portancia de los controles microbio-
l6gicos que, a través de su monitoreo
periddico, se convierten en una herra-
mienta clave para garantizar un agua
potable microbiolégicamente segura,
que cumpla con los estdndares de po-
tabilidad establecidos por las autori-
dades sanitarias.

La calidad microbiolégica del agua
es fundamental no solo para la salud
publica, sino también para asegurar
la calidad de los productos y proce-
sos en diversos sectores industriales.
Segun la Organizacién Mundial de la
Salud (OMS), el 80% de las enferme-
dades registradas en el mundo estén
relacionadas con el agua. Es por ello
que muchos pafses estdn comprome-
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tidos en cumplir con los estdndares de
calidad del agua, para garantizar que
sus poblaciones tengan acceso a agua
potable segura. Este compromiso es
fundamental, y tiene un impacto di-
recto en el desarrollo econémico y la
sostenibilidad ambiental a largo plazo.
Frente a este desafio, diversos organis-
mos de control a nivel mundial desta-
can la importancia de esta labor.

Entidades como la Organizacién Mun-
dial de la Salud (OMS), la Environ-
mental Protection Agency (EPA) y la
American Public Health Association
(APHA), entre otras, tienen un papel
fundamental, al proporcionar herra-
mientas informativas y regulaciones
clave para que cada pais implemente
sus propias normas técnicas relacio-
nadas con la calidad microbiolégica

y fisico-quimica del agua potable,
estableciendo estandares claros, que
puedan fomentar la cooperacién inter-
nacional, el desarrollo de gufas y ma-
nuales, que ofrezcan una orientacién
sobre métodos de andlisis y gestién de
la calidad del agua.

Nos enfocaremos especificamente en
los anélisis microbiolégicos de rutina,
que pueden realizarse en los labora-
torios de plantas de tratamiento de
aguas potables, industrias en el sector
alimentario, cosméticos, farmacéu-
ticos —que cuenten con su planta de
tratamiento de aguas utilizada en sus
procesos de manufactura—, en labora-
torios de prestaciones de servicios que
realicen andlisis microbiolégicos en
aguas, en el sector educacién —como
universidades—, que realizan estos
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monitoreos a modo investigativo y
prestacién de servicios. Todos estos
son diferentes segmentos y dindmi-
cas que contribuyen a la seguridad y
la salud de los procesos y productos
finales.

Microorganismos de Monitoreo y
Métodos de Andlisis del Agua Potable
segun las Normas ISO (International
Organization for Standardization)

En los andlisis microbiolégicos de
agua potable que llevamos a cabo en
el laboratorio, los microorganismos
que se monitorean constantemente
segin las normas establecidas ISO,
incluyen:
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Bacterias Coliformes, Escherichia
coli: son un grupo de bacterias que se
utilizan como indicadores de contami-
nacién fecal.

NORMA ISO DE REFERENCIA Y ME-
TODO DE ANALISIS:

ISO 9308-1:2014 Calidad del agua. Re-
cuento de Escherichia coli y de bacte-
rias coliformes. Parte 1: Método de fil-
tracién por membrana para aguas con
bajo contenido de microbiota.

ISO 9308-2:2012 Calidad del agua. Re-
cuento de Escherichia coli y bacterias
coliformes. Parte 2: Método del niime-
ro més probable.

Bacterias Heterétrofas: son bacterias
que utilizan materia orgénica como
fuente de carbono. Su presencia puede
indicar contaminacién y el estado de
calidad del agua.

NORMA ISO DE REFERENCIA Y ME-
TODO DE ANALISIS:

ISO 6222:1999 Calidad del agua. Re-
cuento de microorganismos cultiva-
bles. Recuento de colonias mediante
inoculacién en un medio de cultivo de
agar nutritivo.

Pseudomonas aeruginosa: Esta bac-
teria es un patégeno oportunista y su
presencia en el agua puede causar in-



fecciones en individuos inmunocom-
prometidos.

NORMA ISO DE REFERENCIA Y ME-
TODO DE ANALISIS:

ISO 16266:2006 Calidad del agua. De-
teccién y recuento de Pseudomonas
aeruginosa. Método por filtracién en
membrana.

NORMA PARA ANALISIS MICROBIO-
LOGICO DE AGUA POTABLE EN PA-
RAGUAY

Cada pafs establece sus propias nor-
mativas y lineamientos nacionales
para el control y calidad del agua po-
table, incluyendo los estdndares mi-
crobiolégicos y fisicoquimicos que el
agua debe cumplir para ser considera-
da apta para el consumo humano, La
regulacién del agua potable incluye
tanto aspectos técnicos como sani-
tarios y, en muchos casos, se basa en
estadndares internacionales.

En Paraguay, el Instituto Nacional de
Tecnologia, normalizacién y metrolo-
gia (INTI) es el organismo nacional
de normalizacién, que establece en la
norma NP 24 001 80 para agua pota-
ble los pardmetros microbiolégicos y
rangos permisibles por cada microrga-
nismo, asi como también los métodos
de anélisis para aerobios mesdfilos,
coliformes totales, coliformes fecales
o termotolerantes, Escherichia coli,
Pseudomonas aeruginosa.

Finalmente, cuando integramos esta
informacién en nuestros laboratorios,
podemos considerar los anélisis mi-
crobiolégicos como un conjunto de
operaciones dirigidas a aislar e iden-
tificar los microorganismos presen-
tes en una matriz de agua, utilizando
metodologias precisas conforme a
los métodos estdndar establecidos y
adaptadas a los voltimenes de muestra
que manejemos. Al revisar y mantener
la trazabilidad continua de los resulta-
dos de estos anélisis, estamos mejor
preparados para detectar cualquier
alteracién en los recuentos microbio-
l6gicos. Sabemos que el agua presenta
un comportamiento dindmico y conti-
nuo, no estatico, lo que implica que su
calidad microbiolégica puede variar
en el tiempo. Por ello, debemos asegu-
rarnos que los recuentos microbiolégi-
cos no superen los limites permisibles
establecidos por las normativas, ga-
rantizando asf la calidad y seguridad
del agua potable en todo momento.
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ALIM 2024

ALIM 2024: Tres Dias de Innovacion y Conexion
para el Futuro de la Molineria en Latinoameérica

Click para ver

La Expo ALIM 2024, celebrada del 27
al 30 de octubre en Paraguay, marcé
un hito para la industria molinera
latinoamericana al reunir a destaca-
dos lideres y expertos del sector en
su 422 Asamblea Anual. Con el lema
“Alimentando el futuro”, el evento
ofrecié un espacio crucial para dis-
cutir desafios, avances tecnolégi-
cos y estrategias comerciales de la
industria molinera en un contexto
econémico y social en evolucién. Pa-
raguay, un pais que ha incrementado
significativamente su produccién de
trigo, ofrecié un escenario propicio
para profundizar el didlogo sobre el
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Inauguracién ALIM 2024

comercio y la seguridad alimentaria,
destacando su crecimiento en cali-
dad y capital.

El evento reunié a més de 500 partici-
pantes, incluidos lideres del sector, ex-
pertos y representantes gubernamen-
tales, 60 Expositores y representantes
de 20 paises en el Gran Bourbon Asun-
cién Hotel de Luque. La edicién de este
afio no solo ofrecié un espacio de ac-
tualizacién y didlogo sobre tendencias
clave en la molinerfa, sino que también
destacé el papel creciente de Paraguay
como un jugador influyente en el mer-
cado del trigo en América Latina.

ALIM

42"ASAMBLEA ANUAL
DE LA ASOCIACION
LATINGAMERICAMA
DE INDUSTRIALES |
MOLINEROS 4

I7 48 30 e g 2024
Feputiica dof Pal dgury |

La jornada de apertura comenzdé con
las palabras de bienvenida de los an-
fitriones Johnny Hildebrand, Enrique
Arrda y Alejandro Daly, en sus roles
como presidente, vicepresidente de la
CAPAMOL y Presidente Ejecutivo de
ALIM, respectivamente. Seguidamen-
te, se llevé a cabo una presentacién de
los presidentes de paises miembros de
la ALIM, en un marco de colaboracién
que refuerza los lazos entre las nacio-
nes latinoamericanas productoras y
procesadoras de trigo.

El Presidente de Paraguay, Santiago
Pefia Palacios, también brindé un dis-


https://www.youtube.com/watch?v=IwpdkdmwCPU

curso en el que subrayé “Este encuen-
tro es una oportunidad para fortalecer
la colaboracién entre los paises latinoa-
mericanos y promover el crecimiento
de la industria molinera, esencial para
la seguridad alimentaria y el bienestar
de nuestras comunidades”. Sostuvo
que el desafio de Paraguay esta en la
integracién de América Latina y se po-
see una enorme integracién fisica con
el enorme corredor naviero que es la
Hidrovia Paraguay Paran4, que hoy al-
berga a la tercera flota de barcazas més
grande del mundo después de China y
el Missisipi.

Otro desafio que se tiene en Suda-
mérica, el alimentar a una poblacién

AL)
2024
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<EL FUTURO

mundial que crece afio tras afio y hoy
nuestro pafs estd decidido a abando-
nar la posicién de aislamiento mental.
“Hoy queremos ser el centro de la in-
tegracién y liderarla. Es un esfuerzo
que tenemos que hacer entre el sector
publico, el politico, y el privado que
puede ser el gran protagonista de la
integracién productiva de nuestro con-
tinente”, afiadid.

Acompafiado por las autoridades de
CAPAMOL y ALIM, el Presidente en-
cabezé la inauguracién de la Galeria
Comercial Internacional y el Pabellén
Guarani, un espacio para la exposicién
de soluciones e innovaciones tecnolé-
gicas para el sector.

CONFERENCIAS Y PONENCIAS DE ALIM
2024

Durante los tres dias de la Expo ALIM
2024, se ofrecieron conferencias de alto
nivel con expertos en economia, tecno-
logia, sostenibilidad y comercio inter-
nacional. Entre las presentaciones des-
tacadas estuvo "Comercio y Seguridad
Alimentaria", que explord el impacto
de la economia global en la produccién
de granos y la seguridad alimentaria en
América Latina. Otra ponencia clave fue
"Paraguay: de pafs importador a expor-
tador de trigo", donde se discutieron las
oportunidades y desafios que enfrenta el
pafs en el &mbito de la exportacién.

Un tema de particular interés fue el
abordaje de técnicas para mejorar la
molienda en climas desfavorables, con
conferencias sobre "Molineria con tri-
go brotado" y el manejo de cosechas
con bajos niveles de fuerza panadera.
Estos espacios permitieron a los asis-
tentes descubrir innovaciones en la
optimizacién del trigo.

A continuacién, algunos de los temas
destacados y conferencistas:

+ Felipe Gonzdlez— “Perspectivas de
la Economia Paraguaya y Regional
dentro de un Contexto Internacio-
nal” Gonzélez, gerente de economia en
el Viceministerio de Econom{a de Pa-
raguay, dio un analisis detallado sobre
los desafios y oportunidades econémi-
cas que enfrenta la regién, subrayando
el papel de la industria molinera en el
crecimiento econémico y la relevancia
del comercio en la estabilidad de los
mercados triguero y molinero.

» Ministro de Relaciones Exteriores
de Paraguay, Rubén Ramirez Lezca-
no, abordé el rol del pais en la inte-
gracién regional mediante la charla
titulada “Economia Regional en Trans-
formacién: El Papel de Paraguay en el
Futuro de Latinoamérica”, profundi-
zando en la importancia de Paraguay
como un actor emergente en el comer-
cio internacional de trigo.
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o Mohan Kohli, consultor internacional de la Cdmara
Paraguaya de Exportadores y Comercializadores de Ce-
reales y Oleaginosas (CAPECO), destacé el desarrollo de
la produccién triguera en el pais durante su presentacién
“Paraguay: De pafs importador a exportador de trigo. Poten-
cial productivo y los retos futuros”. Kohli puso énfasis en el
crecimiento del sector y los retos logisticos y tecnolégicos
que se deben superar para consolidar a Paraguay como un
exportador competitivo en los mercados globales.

INNOVACION TECNOLOGICA EN LA INDUSTRIA

« Ximena Lépez, Gerente de Innovacién y Desarrollo Tecno-
légico de GRANOTEC, compartié la visién de la empresa so-
bre los desafios de sostenibilidad en su ponencia “Innovacién
v Sostenibilidad: desafios para la Industria Molinera Latam”.

» Edgardo Weininger, Licenciado en Ciencias de los Ali-
mentos de Miihlenchemie, ofrecié una perspectiva sobre
las soluciones de “etiqueta limpia” en la alimentacién.

o Thomas Ziolko, de BUHLER, cerré la sesién técnica con
“Integracién de la IA en el proceso de molienda”, exploran-
do cémo la inteligencia artificial esta transformando los pro-
cesos productivos.

« Juan Pablo Finelli de AGROMILLER, quien expuso sobre
el tema “Premix: un viaje al futuro”, destacando las tenden-
cias de productos premix y su potencial para atender a los
mercados con propuestas de valor innovadoras.

Segundo dia: Geopolitica, Seguridad Alimentaria e Innova-
cién en la Molinerfa

« Carlos Diaz Rosillo, director fundador del Adam Smith
Center for Economic Freedom y reconocido consultor po-
litico en EE.UU,, abrié la jornada con su conferencia “Elec-
ciones en EE.UU.: Claves Geopoliticas y su impacto en el
escenario global”. En esta exposicién, analizé los posibles
efectos que el resultado electoral norteamericano podria te-
ner sobre el contexto internacional y sus implicancias para
América Latina.

« Gabriel Delgado, Secretario Técnico del Consejo Agro-
pecuario del Sur (CAS), abordé la relacién entre comercio
v seguridad alimentaria en un mundo cada vez més inter-
dependiente, sefialando la importancia de fortalecer la coo-
peracién regional para garantizar la estabilidad del abaste-
cimiento.

» Rebecca Bill Chédvez, presidenta y CEO de Inter-Ameri-
can Dialogue, ofrecié una visién integral sobre las oportu-
nidades y desafios de la inversién regional en su disertacién
“Politica de EE.UU. e Inversién Regional: Oportunidades y
Desafios”, destacando la necesidad de estrategias politicas
que fomenten el desarrollo de infraestructura y mercados
en América Latina.



* Ricardo Torres, Gerente Industrial
de Hilagro, presenté “Molineria con
trigo brotado. Evolucién de la molien-
da en cosechas con trigos de bajo F.N.”,
explicando el impacto del uso de trigo
brotado en la molineria y las solucio-
nes tecnoldégicas que permiten su pro-
cesamiento efectivo.

INNOVACION EN SISTEMAS ALIMENTA-
RIOS, TRANSPORTE MARITIMO Y PRO-
DUCTOS PANIFICADOS

« Vivienne Angeli, lider del segmen-
to de negocios de legumbres en BU-
HLER, ofrecié la ponencia “De las plan-
tas al plato: redefiniendo las proteinas
y los sistemas alimentarios”, donde
exploré cémo las proteinas vegetales
estdn transformando la industria ali-
mentaria y la manera en que estas in-
novaciones responden a las demandas
de sostenibilidad y salud.

« Alexei Pinedo de APS Brokers com-
partié su anélisis sobre el transporte
maritimo en “Navegando el Futuro del
Transporte Maritimo: Perspectivas Re-
gionales e Internacionales en el Mer-
cado de Fletes de Granos”, destacando
las tendencias del comercio de granos
v las perspectivas de costos y logistica
en los préximos afios.

» Eduardo Pimentel, Principal Scien-
tist para Enzimas de Panificacién en
IFF, quien presenté “Optimizacién del
uso de trigo de distintas procedencias
para productos panificados de alta ca-
lidad”. Pimentel analizé cémo la com-
binacién de diferentes trigos permite
mejorar la calidad de los productos y
optimizar costos, aprovechando los re-
cursos locales y mejorando la sosteni-
bilidad del proceso productivo.
Jornada de cierre

o Pablo Maluenda, consultor inter-
nacional, quien analizé la situacién
actual y futura de la produccién de
trigo al exponer sobre “Trigo: Oferta
v Demanda Mundial, Situacién Actual
v Perspectivas para el Futuro de las
Producciones”. Maluenda explicé la
volatilidad de los mercados de futuros,

afectada por factores climéticos, movi-
mientos de capitales y otros mercados.

¢ Leandro Pierbattisti, consultor en
commodities agricolas, analizo el im-
pacto de la politizacién y la relocaliza-
cién de flujos de trigo en un contexto
de inventarios bajos en su charla “Po-
litizacién y relocalizacién de flujos con
inventarios cercanos a 2007: trigo écon
frazada corta o directamente sin fraza-
da?”. Pierbattisti destacé la fragilidad
del suministro en tiempos de incerti-
dumbre econémica y climatica.

* Sol Arcidiacono, responsable de
Mesa de Granos para Latinoaméri-
ca en Hedgepoint, ofrecié una visién
estratégica en su exposicién “Cono-
cer y acceder a los mercados de TRI-
GO. Transformar el riesgo de precios
en oportunidades”, brindando herra-
mientas para que los actores del sector
puedan gestionar el riesgo de precios
y aprovechar las oportunidades comer-
ciales en el contexto actual.

MERCADO INTERNACIONAL DE TRIGO:
VISION DE ESTADOS UNIDOS, CANADA
Y ARGENTINA

La sesién de media mafiana incluyé
una serie de exposiciones sobre las
perspectivas del mercado de trigo en
los principales pafses exportadores.

En primer lugar, Mike Spier y Vince
Peterson presentaron las perspectivas
del mercado de trigo en Estados Uni-
dos, abordando los factores internos
y externos que influirdn en la produc-
cién y exportacién. Seguidamente, se
analizaron las proyecciones del mer-
cado canadiense para el periodo 2024-
25, destacando las particularidades de
esta economia en términos de oferta y
demanda de granos.

El panel finalizé con la participacién
de Diego Cifarelli, presidente de la Fe-
deracién Argentina de la Industria Mo-
linera (FAIM), quien brindé un pano-
rama de la industria triguera argentina
y su posicionamiento en el mercado
global, subrayando los desafios y opor-

tunidades que enfrenta el sector para
los préximos afios.

PRESENTACION DE ALIM 2025 Y
CIERRE DE LA ASAMBLEA

Al finalizar el evento, la ALIM anuncié
que la préxima edicién de su asamblea
se realizard en Cartagena, Colombia,
en 2025. Este nuevo encuentro en Co-
lombia promete continuar el impulso
de ALIM como la plataforma central de
desarrollo, innovacién y colaboracién
para la industria molinera en América
Latina.

ALIM 2024 continta posiciondndose
como un referente en el sector, brin-
dando a sus participantes un espacio
para el intercambio de conocimientos
y el desarrollo de estrategias para en-
frentar los desafios de la molineria en
un mundo en constante cambio; con
una visién clara sobre el futuro y las
tendencias del mercado global de tri-
go, ALIM 2024 cierra sus puertas rea-
firmando el compromiso de sus miem-
bros para impulsar el desarrollo de la
industria molinera en América Latina
y adaptarse a los retos de un mercado
cada vez més dinédmico.
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Alimentec

ALIMENTEC

Compromiso con la Innovacion y la Calidad en la Industria Alimentaria

Alimentec es una empresa comprome-
tida con la produccién de alimentos de
alta calidad, cumpliendo con todas las
normativas y estdndares para innovar

y mejorar continuamente el entorno
alimentario de Paraguay. La compafifa
inicié hace dos afios su produccién de
pastas frescas para el grupo Hilagro
y, actualmente, se han expandido a
la elaboracién de pastas frescas para
marcas blancas.

La empresa ofrece una variedad de pro-
ductos artesanales, entre los que desta-
can las pastas frescas, fioquis, discos
para empanadas tanto para frefr como
para hornear, tapas para pascualina,
fideos, ravioles en diversos sabores v,
maés recientemente, las chipitas. Ade-

mas, Alimentec cuenta con aditivos
industriales de alta calidad, tales como
aditivos para molinos y mejoradores
para panaderias industriales, en alian-
za con reconocidas empresas globales
como Miihlenchemie y DeutscheBack.
Estos aditivos estdn disefiados para
mejorar la eficiencia en los procesos de
molienda, optimizar el rendimiento de
los molinos y garantizar una harina de
calidad uniforme.

Yannick Dueck, representante de Ali-
mentec, destaca: "Somos representan-
tes de Miihlenchemie y hemos esta-
blecido una alianza estratégica entre
Alimentec, Miihlenchemie y Deuts-
cheBack, lo que marca el inicio de una
colaboracién destinada a transformar

el panorama de la industria alimenta-
ria. A través de esta alianza, nos enor-
gullece poder ofrecer soluciones espe-
cializadas para la produccién de harina
y panaderias industriales".

Hilagro, distribuidor de Alimentec, fa-
cilita la llegada de sus productos a mas
de nueve sucursales en todo el pafs,
abarcando también supermercados
y mayoristas. El equipo de Alimentec
trabaja con dedicacién y precisién
para garantizar la calidad en cada lote
de productos. Cada miembro del equi-
po se esfuerza para ofrecer siempre lo
mejor a los clientes, asegurando que
el sabor y la calidad de Alimentec lle-
guen a todos los rincones de Paraguay.

“Llevamos sabor y calidad a todo el pais”
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Para més informacién
ventas@alimentec.com.py
Contacto: 0982144783
www.alimentec.com.py
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Gracias a Muhlenchemie, lider mundidl en mejoradores
para la industria alimentaria, Alimentec ahora ofrece
soluciones avanzadas que optimizan procesos, garantizan
consistencia y elevan la calidad de tus productos.

(
ALIMENTEC Mihlenchemie



Edgardo Weininger

Alimentando el futuro,

ofreciendo soluciones con una etiqueta limpia

?lrg ;

With Excellent Flour.
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'tly performing flour.

“Alternativa del uso del trigo mas eficiente como materia
prima para la industria molinera”

Disertacién durante la Expo Alim 2024
por el Lic. Edgardo Weininger, experto
en Ciencias de los Alimentos y repre-
sentante de MC Miihlenchemie.

El desafio actual de la industria mo-
linera

En el proceso habitual de molienda,
entre el 77% y el 82.5% del trigo se con-
vierte en harina, mientras que el 20%
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restante es subproducto destinado a
la alimentacién animal, con un valor
econémico considerablemente menor.
Este escenario representa una oportu-
nidad significativa para optimizar el
uso completo del trigo.

MC Miihlenchemie propone utilizar
harinas integrales como solucién cla-
ve. Estas pueden clasificarse en dos

tipos principales: grano entero, que in-
cluye la céscara, o harinas reconstitui-
das, que son mezclas con subproduc-
tos, ambas disponibles en el mercado.

Beneficios nutricionales de las hari-
nas integrales

Segin Edgardo Weininger, Lic. En
Ciencias de los Alimentos, el consumo
de granos integrales o enteros ofre-



Miihlenchemie
El grano de trigo

<* La mas clasica division de la estructura

se compone de tres partes: salvado,
endospermo y germen.

<» El germen de trigo es el componente
mas pequenio del grano y representa
solo el 2 & 3 % de su tamario.

Click para ver
La presentacién completa

ce multiples beneficios para la salud.
Las harinas integrales contienen mas
vitaminas, minerales y un alto conte-
nido de fibra, lo que contribuye a la re-
duccién de enfermedades crénicas no
transmisibles como algunos tipos de
céncer, diabetes tipo 2 y diverticulitis.
La fibra, en particular, mejora la diges-
tién y beneficia el sistema digestivo en
general.

Sin embargo, los productos panifica-
dos elaborados con harinas integrales
enfrentan varios desafios. Estos panes
suelen ser compactos, de color grisa-
ceo, v su textura no es homogénea, lo
que dificulta su manejo y los hace me-
nos atractivos, especialmente para los
nifios debido a su sabor. Para abordar
estos problemas, MC Miihlenchemie
utiliza enzimas de origen sintético na-
tural. Estas enzimas mejoran la masa
del pan, logrando productos con una
estructura de miga més abierta, espon-
josay homogénea, ademas de una apa-
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riencia y sabor més agradables, todo
sin dejar residuos y con una etiqueta
limpia.

Para abordar estos problemas, MC
Miihlenchemie ha desarrollado enzi-
mas de origen natural sintético.

El uso de estas enzimas transforma el
pan integral, haciéndolo més atractivo
para los consumidores y aumentando
el consumo de este tipo de harina. Esto
no solo beneficia a la salud publica,
sino que también mejora la rentabi-
lidad de la industria molinera, ya que
permite vender el trigo completo como
harina a un precio més competitivo, en
lugar de como un subproducto.

Compromiso de MC Miihlenchemie

Con més de 100 afios de experiencia,
MC Miihlenchemie ha consolidado
su posicién como lider global en so-
luciones para la industria molinera.
Su red incluye 12 centros tecnolégicos
y 7 plantas de produccién en 4 conti-

=* El endospermo representa cerca del
83 % del grano y es la unica fuente de
harina blanca.

>

El salvado representa cerca del 13 al
15 % del grano. Es el conjunto de
capas que cubren el interior del grano

nentes, respaldados por un equipo de
expertos que incluyen panaderos, ana-
listas y desarrolladores de soluciones
personalizadas para sus clientes.

En Paraguay, la empresa esté represen-
tada por ALIMENTEC, que brinda so-
porte técnico y asesoramiento integral
respaldado por el grupo global. Desde
sus laboratorios, MC Miihlenchemie
acompafia a sus socios comerciales en
cada etapa del proceso, desde la mo-
lienda del trigo hasta la produccién
final del pan, asegurando que las solu-
ciones implementadas sean efectivas y
rentables

Este compromiso con la innovacién
y la sostenibilidad posiciona a MC

Miihlenchemie como un socio estra-

tégico para la industria molinera, pro-
porcionando las herramientas nece-
sarias para afrontar los retos actuales
y construir un futuro maés eficiente y

saludable.
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EDUARDO PIMENTEL

La industria molinera
es una de las industrias mas tradicionales
gue ha existido desde la antiguedad

prmdyen

I
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fresca

Eduardo Pimentel Junior
Senior Principal Scientist - IFF
Disertacién durante la Expo Alim 2024

La tarea de utilizar el trigo para la ob-
tencién de harina se inicié en la anti-
gliedad, segtin la literatura disponible,
y ha sufrido varios cambios afio tras
afio, pero siempre manteniendo la tra-
dicién, es decir, manteniendo esta in-
dustria como una industria artesanal,
que acepta la tecnologia hasta ciertos
limites.

El trigo es un grano conocido mun-
dialmente como un grano noble, todo
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porque posee la mayor cantidad de
proteinas que se encuentran en un
cereal, sin embargo, entre tantas pro-
tefnas, sélo dos (gliadina y glutenina)
son responsables del proceso de pro-
duccién del pan, por lo que los paré-
metros de extensibilidad y tenacidad
de la masa son cruciales para definir
un buen proceso de panificacién.

Muchas teorias definen pardmetros de
calidad para las harinas, lo cual tiene

E Budenheim
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su valor, pero afios de experiencia nos
han demostrado que ademas de la teo-
ria, la practica y la aplicacién de ingre-
dientes pueden ayudar a que los clien-
tes tengan la posibilidad de producir
harinas de excelente calidad a meno-
res costos y uso de trigo con niveles
proteicos medios y medio-bajos.

Desde la pandemia, ademés de los
conflictos entre paises, esto hace que
el suministro de trigo tenga costos



elevados, ademas de que paises como
Brasil, opten por sembrar trigo utili-
zando semillas de trigo més baratas,
lo que resulta en que se produzcan
harinas con proteinas medias y bajas
cuantitativas y cualitativas.

Aun conociendo toda esta dificultad,
durante los udltimos 3 afios el IFF ha
estudiado mucho junto con las princi-
pales instituciones trigueras del mun-
do, para ayudar a los molinos a apro-
vechar los cereales de la mejor manera
posible.

Por lo tanto, este trabajo busca de-
mostrar estratégicamente algunos ca-
sos de éxito que, a través del trabajo
cientffico, ofrezcan posibilidades para
ayudar a la industria del trigo a mante-
ner su tradicién de elaborar y producir
harina de calidad mediante el uso de
ingredientes que apoyen el manteni-
miento de la calidad de los productos
de panaderia en toda América Latina.

Click para ver
La presentacién completa

Intareal

TRIGO ARGENTINO

« Lasuperficle sembrada en Argentina
alcanzo los 5,9 millones de hectareas, la
menor superficie de los ultimos cinco anos.

- Lafalta de humedad durante la siembra
provocd una cosecha menor, la produccion
total de trigo alcanzo los 15,1 millones de
toneladas, un aumento del 23,8% respecto a
la cosecha anterlor.

- Menor calidad de gluten que el anterior, con
indices W relativamente pequefios, asi
como porcentaje de gluten y baja absorcion
de agua.

00 ey o b - CinRdents infion
mrerma

TRIGO RUSO

* Rusia ha frabajado para superar a China como
el mayor exportador de trigo. invirtiendo en
semillas de trigo con menor contenido de
gluten para aumentar la produccion y reducir
costos.

+ En el pasado, Rusia ofrecia cuatro tipos de
proteina de trigo: Premium (13%), Dura (12%),
Dura 2 (10%) y Semidura (9%).

« Con su estrategla de mercado que buscaba el
liderazgo global. comenzo a ofrecer solo dos
tipos, Duros (12%) y Semiduros (3%). sienda
este ultimo su enfoque en penetrar los
mercados latinoamericanos.
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TRIGO BRASILENO

Paises como Brasil optaron por sembrar
trigo con semillas mas baratas, dando como
resultado harinas con proteinas de valor
cuantitative y cualitativo medio y bajo.

Desafios de |os clientes: aumentar el uso de
trigo brasilefio, en lugar de importarlo a
precios mas altos. Esto hace necesario el
soporte técnico e Innovaclén para lograr un
rendimiento de calidad del pan.

EOTIM Priewty o BF Ine —Comfiieetn mbwate
e
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HUEVOS

El huevo es alimento clave en la canasta familiar en
todo el mundo. Los huevos son una fuente accesible
y econdmica de proteina, consumidos diariamente
en la mayoria de los hogares por su versatilidad y
valor nutritivo. Su demanda constante refleja su
importancia en la dieta diaria y en la economia familiar.



Avipar

El Crecimiento del Consumo de Pollo y Huevo
en Paraguay: Lo Que Debemos Saber"

El presidente de la Asociacién de Avicultores del Paraguay (AVIPAR),

Néstor Zarza, compartié informacién valiosa sobre la situacién actual

del sector avicola en Paraguay, con detalles sobre el consumo de polloy

huevo, el empleo que genera y los desafios sanitarios.

MAYOR CONSUMO DE POLLO: SANO Y
ACCESIBLE

Segun Zarza, el consumo de carne de
pollo ha aumentado en Paraguay, gra-
cias a que es una opcidén econdémica
y saludable. Ademas, el sector ha tra-
bajado para desmentir algunos mitos
sobre el uso de hormonas, destacando
las propiedades nutritivas del pollo,
que lo hacen una excelente opcién
para la dieta diaria. También mencio-
né que Paraguay estd muy cerca de
concretar las exportaciones de carne
de pollo a Taiwén, est4 en su etapa fi-
nal de auditoria, y la aprobacién seria
un paso crucial para las exportaciones
del sector.

EL HUEVO, UN ALIMENTO CLAVE
El consumo de huevo en el pais ha

crecido de manera discreta, alcanzan-
do un promedio de 170 a 180 huevos
por persona al afio. Lo positivo es que
el contrabando de huevos ha dismi-
nuido, no tanto por controles del go-
bierno, sino porque los precios locales
son competitivos con los de los paises
vecinos, lo que reduce los incentivos
para el ingreso ilegal.

IMPACTO EN LAS COMUNIDADES RU-
RALES

El sector avicola tiene un impacto so-
cial significativo, especialmente en el
area rural. Gran parte de la produc-
cién de pollo y huevo se realiza en el
campo, y se utilizan insumos locales,
lo que ayuda a dinamizar la economia
nacional. En términos de empleo, se
estima que el sector genera trabajo

directo para unas 10,000 personas, un
aumento notable en los iltimos afios.

LA GRIPE AVIAR: UN DESAFIO PERMA-
NENTE

Zarza también hizo un llamado a no
bajar la guardia frente a la gripe aviar,
ya que sigue siendo una amenaza la-
tente. Por eso, los productores deben
seguir cuidando a sus animales para
evitar la propagacién de esta enferme-

dad.

AVIPAR: 50 ANOS DE APOYO

Por dltimo, Zarza mencioné que AVI-
PAR, que ya cuenta con maés de 50
afios de historia, sigue creciendo en
niimero de socios, representando a las
empresas més importantes del sector
avicola en el pafs.
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HUEVOS

El Huevo:

Es que el huevo forma parte de la ali-
mentacién diaria de personas en todo
el mundo, ya sea como alimento prin-
cipal o como ingrediente de millones
de recetas de todo tipo.

Como sabemos, anteriormente el hue-
vo era acusado de elevar el colesterol
en la sangre, lo que ha generado un
temor injustificado en la poblacién ge-
neral, y una restriccién innecesaria en
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la dieta, en la actualidad, gracias a los
avances de las investigaciones cientifi-
cas, se ha comprobado que el consumo
de huevos no eleva significativamente
el colesterol sanguineo y que su mayor
proporcién de grasas insaturadas (sa-
ludables) tienen efectos positivos en la
salud, por ese motivo, actualmente se
recomienda el consumo diario de hue-
VoS en personas sanas.

Si bien hoy se recomienda el consumo

diario de huevos, incluso pudiendo ser
mas de uno por dia, en Paraguay se
estima que una persona solo consume
alrededor de 185 huevos al afio. Esto
estd muy por debajo del consumo de
otros paises de la regién, como: Méxi-
co donde el consumo per cépita es de
367 huevos al afio, Argentina 336, Co-
lombia 324 o Uruguay 290.



Consumo per capita 2023
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El huevo es considerado como uno de 8. Proporciona un alto nivel de sacie-
los alimentos ma&s completos porque dad, reduciendo el picoteo.
estd lleno de nutrientes, proteinas de
alta calidad, acidos grasos esenciales, 9. Se demostré que no eleva signifi-
vitaminas y minerales. cativamente el colesterol de la sangre
gracias a que tiene mayor cantidad de
Por eso hoy quiero dejarles: 10 motivos  grasas buenas.
para consumir huevos todos los dias: Mgtr. Jade Ferreiro

1. Es un alimento no procesado, 100%
natural, sin aditivos, ni conservantes,
ni colorantes.

2. Contiene las protefnas de mejor cali-
dad después de la leche materna.

3. Aporta una mayor proporcién de
grasas saludables (grasas buenas) pro-
tectoras de la salud del corazén.

4. Es una de las mejores fuentes natu-
rales de Colina, nutriente fundamental
para la salud del cerebro y la memoria.
5. Es fuente natural de las vitaminas
(A, D, E, B1, B2, B3, B5, B6, B12 y 4cido
f6lico) y minerales (hierro, fésforo, se-
lenio, zinc y magnesio).

6. Es fuente de antioxidantes natura-
les, como la luteina, zeaxantina, colina
y vitamina E.

7. Es aliado de un peso saludable, sélo
aporta 75 keal.

10. Es econémico, rico y muy facil de
preparar.

Nutricionista Reg.Prof.659
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YAGUARE

YAGUARETE

YAGUARETE

Pionera en Sostenibilidad y Desarrollo en Paraguay

Con maés de 46 afios de trayectoria, el Grupo
Yaguarete reafirma su compromiso con
la economia circular y la sostenibilidad,
anunciando importantes inversiones,
innovaciones en reciclaje y un fuerte impacto
social en Paraguay durante 2024.

El Grupo Yaguarete, reconocido
como lider en el reciclaje de papel y
cartén, y en la produccién de emba-
lajes, ha tenido un afio destacado en
2024, consolidando su compromiso
con el desarrollo sostenible y el pro-
greso de Paraguay. Bajo la direccién
de Andreas Neufeld, presidente de la
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compafifa, Yaguarete no solo ha forta-
lecido sus operaciones, sino que tam-
bién ha marcado hitos importantes.

En julio, la empresa celebré su 46°
aniversario durante la tradicional "No-
che Yaguarete" en la Expo de Mariano
Roque Alonso. Este evento, que desta-
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¢é por su enfoque innovador y ecolégi-
co, contd con un stand construido con
cartén 100% reciclado, reafirmando su
filosofia de "embalajes con propésito".
La celebracién subrayé la relevancia
de la empresa en el sector, con un men-
saje claro de sostenibilidad para las fu-
turas generaciones.

Ademads, en setiembre, Yaguarete
anuncié la construccién de una nueva
planta de reciclaje en Loma Pytd, con
una inversién de 3 millones de déla-
res. Esta instalacién, que estara lista
en febrero de 2025, se erige como un
ejemplo de construccién sustentable
en Paraguay, con una capacidad para
generar empleos y mejorar la calidad
de vida en la regién. Este proyecto,
gestionado por Salum & Wenz, ha sido
certificado como altamente sostenible
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por el Consejo Paraguayo de Construccién
Sostenible.

Yaguarete, un referente de innovacién
en Paraguay, ha continuado fortaleciendo
su presencia en mercados internacionales
en 2024. Durante este afio, las exportacio-
nes de la compafifa alcanzaron un nota-
ble incremento, destacandose el envio de
65,000 toneladas anuales de papel recicla-
do y 80% de su cartén yeso producido es-
pecificamente para exportacién. Entre los
principales destinos se encuentran Argen-
tina, Brasil, Chile, Colombia y Sudéfrica,
consolidando su liderazgo en la regién.

La industria del reciclaje emplea a més
de 100.000 recicladores de base e involucra
a mas de 2.500 Mipymes, movilizando més
de USD 450 millones por afio.

Los productos més demandados inclu-
yen planchas y embalajes de cartén corru-
gado, disefiados para industrias como ali-
mentos, bebidas y productos de consumo
masivo. Su capacidad de produccién men-
sual de 2.5 millones de metros cuadrados
refleja el alcance de sus operaciones y su
impacto en el mercado.

UNIDADES DE NEGOCIO DE YAGUARETE
El Grupo Yaguarete opera a través de
diversas unidades de negocio que comple-

mentan su misién de sostenibilidad e inno-
vacién en Paraguay. Estas son las principa-
les &reas de su actividad:

YAGUARETE CARTONES

Es la unidad encargada del disefio, fa-
bricacién y comercializacién de planchas y
embalajes de cartén corrugado, elaborados
principalmente a partir de papel reciclado.
Con una capacidad de produccién men-
sual de 2.5 millones de metros cuadrados,
abastece a sectores como alimentos, bebi-
das, lacteos, yerba mate y tabaco. Ademaés,
el 80% de su produccién de cartén yeso se
destina a la exportacién.

YAGUARETE RECICLAJE

En Villeta se produce papel de alta
calidad técnica, desde donde se exporta
directamente a mas de 10 paises de la re-
gién para la produccién de placas de yeso
de uso en construcciones. Cuenta con una
capacidad instalada de produccién de
100.000 toneladas al afio.

Esta unidad de negocio recupera més
de 400 toneladas diarias de cartén y pa-
pel, materia prima para nuestra papelera
en Villeta. Se centra en la recoleccién y
procesamiento de papel y cartén en des-
uso para la fabricacién de papeles técni-
cos y papel para corrugar.

La industria del reciclaje emplea a més de 100.000 recicladores
de base e involucra a més de 2.500 Mipymes, movilizando més de

USD 450 millones por afio.

Opera a través de multiples plantasy
puntos verdes ubicados estratégicamen-
te en ciudades como Asuncién, Limpio,
Villa Elisa y Ciudad del Este. Su labor es
esencial para garantizar el suministro de
materia prima reciclada para la fabrica-
cién de productos sostenibles.

YAGUARETE LOGISTICA

Seguridad, eficiencia y confiabilidad.
“Nuestra comprensién de la administra-
cién de productos no termina con la fabri-
cacién de los productos. Debido a que en-
tendemos la seguridad y la confabilidad
como las caracteristicas més importantes

de un proveedor de servicios, nos ocupa-
mos de todo hasta la entrega a nuestros
clientes”, indicé Neufeld. Esto se aplica
igualmente a todas las etapas de la cade-
na de valor y para su méxima utilizacién
administran una flota propia de vehiculos
especiales.

TIENDAS DE PAPEL

Con sedes en Asunciény San Lorenzo,
estas tiendas ofrecen una variedad de pro-
ductos de papel y cartén, dirigidos tanto
a consumidores finales como a empresas.
Esta linea refuerza su visién de accesibili-
dad y apoyo a comunidades locales.

e

PRODUCCION DE PAPEL RECICLADO

La compafiia produce anualmente
65,000 toneladas de papel reciclado, equi-
valente a més de 10 camiones diarios. Este
volumen no solo satisface la demanda na-
cional, sino que también abastece a mer-
cados internacionales clave como Brasil,
Argentina y Sudéfrica.

Estas unidades trabajan de manera
integrada bajo un modelo de economia
circular, que no solo reduce el impacto
ambiental, sino que también contribuye
a la generacién de empleo y al desarrollo
sostenible de Paraguay.



Fundada hace més de cuatro décadas,
Yaguarete representa un simbolo de in-
novacién y responsabilidad en Paraguay.
Su modelo de negocio se basa en la eco-
nomfa circular, trabajando estrechamente
con comunidades locales, instituciones
educativas y organizaciones sociales. Este
enfoque le ha permitido mantener una
posicién de liderazgo mientras impulsa la
formalizacién y el desarrollo econémico
en el pais.

@YAGUAR__E‘I_‘_F

El Grupo Yaguarete sigue demostran-
do que el compromiso con el medio am-
biente y la excelencia empresarial pueden
ir de la mano, posiciondndose como un ac-
tor clave para un futuro més verde y prés-
pero para Paraguay.



BENEO - SAPORITI

Saporiti del Paraguay y BENEO

Nueva alianza para innovar en la industria alimentaria

W

benee

SAPORITI connecting nutrition and health

Saporiti del Paraguay se convierte en el representante exclusivo

de BENEO, ofreciendo soluciones funcionales de origen natural

que promueven la salud y optimizan la calidad en la industria de
alimentos y bebidas del pais.

Nos complace anunciar la nueva
y estratégica asociacién entre BENEO
v Saporiti del Paraguay, efectiva desde
agosto de 2024. Esta alianza permitira
a la industria paraguaya de alimentos
v bebidas acceder a todo el portfolio de
productos de BENEO, conocidos por
su calidad y beneficios funcionales.

BENEO, con su vasta experiencia
en el desarrollo y produccién de ingre-
dientes funcionales de origen vegetal
v natural, ofrece una gama de produc-
tos que mejoran las propiedades nu-
tricionales y técnicas de una amplia
variedad de alimentos. Entre estos in-
gredientes se destacan las fibras pre-
biéticas inulina y oligofructosa, carbo-
hidratos funcionales como isomalt y
Palatinose™, asi como especialidades
de arroz que incluyen harinas funcio-
nales, almidones y proteinas. Ademas,
BENEO extiende su oferta a betaglu-
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canos de cebada y proteinas de haba,

entre otros. Para todo tipo de consultas adi-
cionales, pueden contactar a

Con esta alianza, Saporiti del Pa- Lourdes Ferndndez de Saporiti

raguay y BENEO se comprometen a en

entregar su experiencia en ciencia y lourdes.fernandez@gruposa-

tecnologfa al mercado paraguayo, pro- poriti.com

porcionando informacién de mercadeo

y conectando nutricién y salud. Los Telefono 021-338 4112

clientes podrdn contar con asesora-

miento e inspiracién para desarrollar Descubre més sobre los ingre-

nuevos productos que apoyen un estilo dientes saludables de BENEO

de vida saludable, desde conocimien- visitando su pagina web

tos cientificos sobre nutricién y legis-

lacién hasta recomendaciones sobre www.beneo.com

tecnologfa de aplicacién.

Con esta nueva representacién, Saporiti del Paraguay y BENEO estdn prepa-
rados para llevar a la industria alimentaria paraguaya al siguiente nivel, pro-
moviendo la salud y optimizando la calidad de los productos en el mercado.
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Inauguracion del nuevo local del Grupo Saporiti en Paraguay
Un Nuevo Capitulo en la Innovacion Alimentaria

El Grupo Saporiti - especialista
en la elaboracién de sabores, colores,
ingredientes nutricionales y especiali-
dades para la industria de alimentos y
bebidas- una empresa familiar fundada
en 1927 en Argentina, ha consolidado
su presencia en la industria alimenta-
ria de América Latina con la reciente
apertura de un nuevo local en Para-
guay. Esta instalacién marca un hito
en el crecimiento de la empresa, que
inicié sus operaciones en el pais en
1950. Con mads de 70 afios de historia
en Paraguay, Saporiti ha fortalecido su
posicién en la regién, expandiendo sus
operaciones a paises como Uruguay,
Brasil, Perti, Chile, Bolivia, Ecuador,
Colombia y México.

Durante la inauguracién, Esteban
Saporiti, director comercial del grupo,
resalté la importancia del mercado
paraguayo, uno de los de mayor creci-
miento en la regién. Este nuevo local
no solo representa una expansién fisi-
ca, sino también una oportunidad para

innovar en areas claves de la industria
alimentaria. La planta permitira la pro-
duccién local de una amplia gama de
productos, desde mezclas liquidas y
en polvo, hasta sabores, estabilizantes
para la industria lictea y premezclas
para panificacién. La capacidad de fa-
bricacién local, anteriormente concen-
trada en Argentina y Brasil, serd ahora
un motor clave para fortalecer la oferta
en Paraguay.

El compromiso del Grupo Sapo-
riti con la innovacién no se detiene
en la produccién. El nuevo local servi-
rd como un centro estratégico para el
desarrollo de productos en colabora-
cién con sus clientes. "Trabajamos de
la mano con el equipo de desarrollo
de nuestros clientes, aportando valor
agregado en cada etapa del proceso",
afirmé Saporiti. Este enfoque centrado
en el cliente refleja la filosofia de la em-
presa: proporcionar no solo productos,
sino soluciones completas que impul-
san el crecimiento.

La inauguracién se celebré con
un almuerzo compartido entre los
funcionarios de la empresa, un mo-
mento que también fue una oportuni-
dad para reconocer el esfuerzo y la de-
dicacién de todos los colaboradores de
Saporiti en Paraguay. Esteban Saporiti
expresé su agradecimiento, destacan-
do que el éxito de la empresa no seria
posible sin la pasién y el compromiso
de su equipo en el pais.

Este evento marca el comienzo
de nuevos proyectos y oportunidades
para el Grupo Saporiti en Paraguay,
un pais que sigue siendo un mercado
estratégico para la compafifa. Con casi
un siglo de trayectoria, Saporiti no solo
mira hacia el futuro con entusiasmo,
sino que también reafirma su compro-
miso con la innovacién y la sosteni-
bilidad en la industria alimentaria de
la regién. A medida que se embarcan
en esta nueva aventura, la empresa se
siente motivada para seguir creciendo
y contribuyendo al desarrollo del Pais.
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TRAZAL NOTA

Como TRAZAL Revoluciona
|a Trazahilidad en la Industria Alimentaria

Cuando los fundadores de TRAZAL,
Florencia experta en la industria
alimentaria y Adriano experto
en software, se dieron cuenta de
lo complejo que era gestionar la
trazabilidad, el control de stock
y la produccidn en la Industria
Alimenticia, supieron que algo tenia
que cambiar.

Era evidente que muchas peque-
flas y medianas empresas (PyMEs)
luchaban contra procesos manuales
y sistemas ineficaces que no estaban
adaptados a la realidad del dfa a dia de
la industria.

Florencia Scarlato - Directora La idea de TRAZAL nacié de esta
necesidad: facilitar el control y la ges-
tién de la produccién y el control de
inventario de manera 4gil, sencilla e
intuitiva a la vez que sea accesible a la
economia de las PyMEs.

Florencia Scarlato, Directora y
Co fundadora con gran trayectoria en
Industrias Alimentarias recuerda el
momento exacto en el que decidié que
era hora de actuar. "Estaba realizando
una auditoria en una planta cuando
me encontré con una situacién critica:
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el personal no lograba encontrar el re-
gistro de un lote en particular, lo que
les impidié realizar el ejercicio de tra-
zabilidad. Esta falla generé una no con-
formidad en la auditoria, poniendo en
riesgo la certificacién de la empresa.
En ese momento, comprendi la grave-
dad de depender de procesos manua-
les v lo mucho que una herramienta
automatizada podria haber prevenido
este problema. Fue entonces cuando
me di cuenta de que no habia una solu-
cién accesible para PyMEs y asi nacié
TRAZAL."

Asi, Florencia y su equipo se em-
barcaron en el proyecto de crear un
software que transformara la gestién
alimentaria. TRAZAL no solo facilita
el control de stock y la trazabilidad,
sino que, més importante atn, esta di-
seflado para que las empresas puedan
ganar tiempo, ahorrar recursos y opti-
mizar su produccién.

Con TRAZAL, transformamos la
forma en que se gestionan los pro-
cesos clave dentro de una empresa
alimentaria. Desde controlar puntos
criticos hasta emitir alarmas que pre-
vienen el vencimiento de mercaderfa
o la falta de stock, TRAZAL garantiza
que nada se pase por alto. Ademas, re-
gistra fotografias, gestiona incidencias,
y permite asignar roles especificos a
cada usuario, asegurando un manejo
eficiente y personalizado. Pero lo maés
importante es nuestro compromiso: un
soporte constante que te acompafia en
cada paso, para que tu empresa no solo
cumpla con las exigencias del merca-
do, sino que avance hacia sus objetivos
con confianza.

Hoy, TRAZAL estd ayudando
a empresas de todo el mundo, con
clientes en paises como Paraguay,
Argentina, Chile, Uruguay, Colom-
bia, Islandia y Espafia, y seguimos en
expansién. Nuestra tecnologia facilita
el cumplimiento de normativas inter-
nacionales, mejora la eficiencia en los
procesos v libera a los equipos de ta-
reas repetitivas. El software se adapta

a las necesidades de cada empresa, sin
importar su tamafio, y acompafia a las
compafiias alimentarias en su camino
hacia el crecimiento y la excelencia.

“Nuestro enfoque es claro: que-
remos escuchar y entender las nece-
sidades de cada cliente. Por eso, des-
de el primer contacto, nos reunimos
con los duefios y gerentes de las em-
presas para conocer de primera mano
sus desaffos. Solo asf podemos ofrecer
soluciones personalizadas que verda-
deramente impacten su trabajo diario”.

“Si algo hemos aprendido en este
viaje es que la tecnologia no es el
fin, sino el medio. Nuestro propésito
en TRAZAL es simple: queremos que
cada empresa alimentaria que utiliza
nuestro software se sienta acompaifla-
da, apoyada y potenciada para alcanzar
su maximo potencial.”

¢El futuro? Florencia lo resume de
la mejor manera: “Sabemos que la in-
dustria alimentaria estd cambiando
y queremos ser parte de ese cambio.
Queremos que cada empresa, sin im-
portar su tamafio, tenga acceso a he-
rramientas tecnolégicas que realmente
les ayuden a avanzar”.

Contacto:
Florencia@trazal.me
www.trazal.me

(+54 911) 7179 8080

Fundadores:
Florencia Scarlato - Directora
Adriano Filgueira - Lider Técnico
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iGracias por leer nuestra
edicion #50!

Seguimos impulsando juntos a la industria alimentaria,
mediante una comunicacion eficaz.






