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INDUSTRIA TECNOLOGIA

La industria molinera Copalsa Food Ingredients
en Paraguay Innovacion enzimatica para la
Seguridad alimentaria, valor molienda

agregado y competitividad ] 4

o]

Saporiti del Paraguay

INVERSION Optimizacién de calidad en
Molino Sol Blanca harinas
USD 3 millones para duplicar 75

produccidn de fideos

7 0 REGULACION

Industria molinera bajo nueva
matriz de riesgo

El fin de la azodicarbonamida

18

Especial Harinas | Agroalimentaria 2025-2026



ARGENTINA
BRASIL
COLOMBIA
CHILE
MEXICO
PARAGUAY
PERU
URUGUAY

@ GRUPOSAPORITI.COM

W

SAPORITI

anos

“Nadie es mas
fuerte que todos
nosotros juntos”
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Editorial

Edicion Especial Harinas

dentro de la cadena agroalimentaria paraguaya, siendo el nexo cla-
ve entre la produccidn de materias primas y la elaboraciéon de ali-
mentos que forman parte de la dieta diaria de millones de personas.

I a industria molinera representa uno de los pilares fundamentales

En un contexto marcado por desafios estructurales, como la dependen-
cia del trigo importado, la volatilidad de costos y la necesidad constante
de adaptacion tecnoldgica, el sector molinero nacional contintia demos-
trando resiliencia y capacidad de evolucién. La calidad de la harina, la
eficiencia en los procesos y la innovacién en productos derivados son
hoy factores determinantes para sostener la competitividad en un mer-
cado cada vez mas exigente.

Esta edicién especial de Revista Alimentaria busca poner en valor el rol
estratégico de los molinos y de toda la cadena que los acompafia: pro-

Y . oy e veedores de tecnologia, insumos, soluciones industriales y conocimiento
R : R *_ técnico. Através de contenidos especializados, notas técnicas y espacios
- - A institucionales, se propone ofrecer una mirada integral sobre el presente
' ; 4 LA 4 % ; y las oportunidades del sector.
¥ e . b o
o - o . , .
-:l : s Asimismo, resulta fundamental destacar el vinculo creciente entre la

industria molinera y el canal gastronémico. La evolu-
cién del consumo, impulsada por tendencias como la
panaderia artesanal, la masa madre y la busqueda de

(13 :
Invitamos a las empresas del productos diferenciados, abre nuevas oportunidades

sector a seguir formando parte para el desarrollo de harinas con valor agregado.
de este espacio editorial, conso- Desde Agroalimentaria Paraguay, reafirmamos nuestro
lidando una plataforma de co- compromiso de acompafiar y visibilizar a los actores

. Ny . que impulsan el crecimiento del sector, generando
municacion que conecta indus- contenido de calidad que aporte informacién, analisis
tria, innovacion y mercado.” y proyeccién a una industria clave para el pafs.

A L I Revista Alimentaria, es una publicacién especializada de GD Producciones&Servicios, comunicacién
M E especializada para la Industria Alimetaria y de Bebidas.

Las opiniones expresadas en cada nota de esta edicién, son aportadas en forma gratuita y
D I A corresponden exclusivamente a los autores de las mismas. Las personas interesadas en los temas
publicados pueden hacer uso mencionando la fuente Revista Alimentaria.

6 | Alimentaria
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Biolact e IPESA
Rio Chico

se unen para potenciar el
envasado en la industria
lactea y alimentaria

Biolact amplia su portafolio con
soluciones de envasado del Grupo
IPESA Rio Chico,empresa argentina con
mas de 60 anos de experiencia y lider

en el mercado argentino en envases
flexibles de polietileno para la industria
alimentaria.
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SOLUCIONES EN ENVASADO

@ Sachets para leches y productos lacteos

@ Laminados multicapas para lineas de
envasado automatico

@ Materiales disefiados para procesos de
alta velocidad y eficiencia

APLICACIONES EN LA INDUSTRIA LACTEA

Tecnologia utilizada por marcas lideres como Mastellone y Danone en Argentina
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Contactenos:

0976 600 518

® www.biolact.com.py
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SECTORIAL

DEL TRIGO AL DESARROLLO: LA MOLIENDA PARAGUAYA
REDEFINE SU ROL EN LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

La industria molinera

en Paraguay: entre seguridad

alimentaria, valor agregado
y competitividad
ESPECIAL HARINAS | Agroalimentaria 2025-2026

La industria molinera paraguaya atraviesa una etapa de consoli-
dacion estratégica. En un escenario regional marcado por la vo-
latilidad de precios, la presion logistica y la necesidad de ganar
eficiencia, el sector se posiciona como un eslabdn clave entre la
produccion agricola y la seguridad alimentaria del pais.

Mas que un actor industrial, la molienda de trigo se ha converti-
do en un componente estructural del abastecimiento nacional,
con impacto directo en el consumo cotidiano y en la calidad nu-
tricional de la poblacion.

DEL GRANO A LA AGROINDUS-
TRIA: EL AVANCE DEL VALOR
AGREGADO
El 2025 dejé una sefial clara del
cambio de perfil productivo del
Paraguay. Las manufacturas de
origen agropecuario (MOA) gene-
raron USD 4.481 millones, supe-
rando a los productos primarios y
consolidando el rol creciente de la
agroindustria en la generacién de
divisas.
En este contexto, la industria
molinera se integra a una 16gi-
VR ca mas amplia: transformar
. materia prima en productos
con mayor valor, estabilidad
de mercado y capacidad
de diferenciacion.
A nivel estructural, el
pais cuenta con 34 moli-
4 nos activos y una capaci-

dad instalada cercana a 1,2 millo-
nes de toneladas de trigo por aiio,
lo que permite cubrir la demanda
interna y sostener una base indus-
trial relevante, aunque con desa-
fios en términos de eficiencia y uti-
lizacién plena de capacidad.

PRODUCCION DE TRIGO:
BASE DEL SISTEMA

El desempefio del sector esta
directamente vinculado a la evolu-
cién del trigo paraguayo. La ultima
campatfia se ubicé en torno a 1,1 a
1,2 millones de toneladas, con una
recuperacion productiva apoyada
en mejores rindes y en el peso de
zonas clave como Itapua, Alto Para-
nay Caaguazu.

Brasil continda siendo el princi-
pal destino del cereal, en un merca-
do que valora la calidad panadera
del trigo paraguayo, especialmen-
te su comportamiento industrial
como mejorador de mezclas.

Este vinculo regional refuerza el
rol del trigo no solo como commo-
dity, sino como insumo estratégico
para la cadena molinera.

HARINA FORTIFICADA:
EL ANCLAJE DE LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Uno de los pilares mas sélidos



del sistema es la fortificacion obli-
gatoria de la harina de trigo, una
politica publica sostenida que po-
siciona al sector en el centro de la
nutricién poblacional.

En Paraguay, la normativa exige
el enriquecimiento con:

m Hierro

= Acido félico
m Tiamina

» Riboflavina
m Niacina

Bajo la supervisiéon del INAN,
este esquema convierte a la harina
en un vehiculo clave para la pre-
vencion de anemia y deficiencias
nutricionales, especialmente en
sectores vulnerables.

En este punto, la industria mo-
linera no solo abastece volumen:
aporta calidad nutricional estruc-
tural al sistema alimentario.

NUEVO ESCENARIO
REGULATORIO: ETIQUETADO Y
REFORMULACION

La implementacion del rotulado
frontal de advertencia, en el mar-
co de la Ley N 7092/2023, introdu-
ce un cambio de enfoque para toda
la cadena.

El desafio ya no es solo producti-
vo o logistico: es también formula-
tivo y comunicacional.

En los productos derivados de
la harina —especialmente pani-
ficados y galletas— se abre una
agenda técnica vinculada a:

» Reduccidén de sodio
m Control de grasas saturadas
m Mejora del perfil nutricional

Este nuevo escenario empuja a
la industria hacia procesos de re-
formulacién, innovacién en ingre-
dientes y adaptacion a un consumi-
dor mds informado.

COMPETITIVIDAD: EL DESAFIO
ESTRUCTURAL
A pesar de su base sdlida, el sec-
tor enfrenta desafios persistentes.
Entre los principales factores

que condicionan su competitivi-

dad se destacan:

= Costos logisticos, especialmen-
te en un pais dependiente de la
hidrovia

m Variabilidad en la calidad del
trigo

» Presion de importaciones en
determinados momentos del ci-
clo

m Necesidad de mejorar eficien-
cia industrial
La logistica fluvial, en particular,

sigue siendo un punto critico: los

niveles de los rios impactan direc-

tamente en los costos y en la capa-

cidad de exportacién.

PERSPECTIVAS 2026:
CRECIMIENTO CON FOCO EN
EFICIENCIA

Las proyecciones del Banco Cen-
tral del Paraguay apuntan a un cre-
cimiento del PIB del 4,2% en 2026,
con un entorno favorable para ma-
nufacturas y consumo interno.

Para la industria molinera, esto
abre una ventana de oportunidad,
aunque con una condicién clara:
ganar competitividad hacia aden-
tro.

Las tendencias que comienzan
a marcar el rumbo incluyen:
» Optimizacion de procesos indus-

triales

m Mayor integracion con la cadena
agricola

m Desarrollo de productos con va-
lor agregado

m Mejora en estandares de calidad
e inocuidad

UNA INDUSTRIA QUE
TRASCIENDE LA MOLIENDA

La industria molinera paraguaya
ya no se define uinicamente por su
capacidad de procesar trigo.

Hoy, su rol se expande hacia tres di-
mensiones clave:
m Abastecimiento
= Nutricion
m Valor agregado

En un pais donde el pan y sus de-
rivados forman parte esencial de la
dieta, asegurar harina accesible, segu-
ra y nutritiva es una responsabilidad
estrategica.

El desafio hacia adelante serd claro:
transformar eficiencia productiva
en competitividad sostenible, en un
entorno donde el valor ya no se mide
solo en toneladas, sino en calidad, in-
novacion y capacidad de adaptacion.

Especial Harinas | Redaccién Agro-
alimentaria

Especial elaborado a partir de datos ofi-
ciales, andlisis técnico y seguimiento de la
cadena agroindustrial paraguaya.

Alimentaria
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Molino Sol Blanca
Invierte mas de USD 3 millones
y duplicara su produccion

de fideos en Paraguay

En entrevista con su gerente general, Karl Buller, la firma detalla

su capacidad productiva, su estrategia de diversificacion y una

inversion superior a USD 3 millones en tecnologia italiana para
duplicar su produccion de fideos.

Karl Buller,
gerente general.

“La calidad de la
harina comienza

en el campoy

se sostiene con
control, tecnologia y
compromiso en cada
etapa del proceso.”

Alimentaria

CAPACIDAD PRODUCTIVAY
CONSOLIDACION INDUSTRIAL

En conversacion con Agroali-
mentaria Paraguay, el gerente ge-
neral de Molino Sol Blanca, Karl
Buller, destac6 la evolucién sos-
tenida de la empresa, que hoy al-
canza las 320 toneladas diarias de
molienda de trigo, consolidando su
posicionamiento dentro del sector.

Este crecimiento ha estado
acompafado por la incorporacién
de procesos mas eficientes y tecno-
logia aplicada a la molienda, lo que
permite optimizar la productividad
sin comprometer la calidad. La em-
presa cuenta con infraestructura
moderna y sistemas de control que
garantizan la estandarizacion del
producto en cada etapa.

Asimismo, Buller adelanté la
apertura de una nueva sucursal en
Santa Rosa del Aguaray, donde se
ofrecera toda la linea de productos
Sol Blanca y Nutricoop, fortale-
ciendo la presencia comercial de
la firma.

PORTAFOLIO DIVERSIFICADO Y
VALOR AGREGADO

Durante la entrevista, Buller
explicé que el molino cuenta con
un portafolio amplio que abarca
distintas tipologias de harinas y
derivados.

Entre sus principales produc-
tos se destacan las harinas tipo
000 panadera y 0000 normal, en
versiones aditivadas e industria-
les, harina leudante, sémolas, asi
como derivados como fideos en
sus lineas de tallarin y cortados,
ademas de galleta molida.

Esta diversidad permite atender
tanto al consumo masivo como a
segmentos técnicos, posicionando
a la empresa como un proveedor
integral dentro de la cadena agroin-
dustrial.



“Esta inversion nos
permitira duplicar la
capacidad productiva
de fideos y fortalecer
nuestra presencia en
el segmento de mayor
valor agregado dentro
de los derivados del
trigo”, destaco Buller.

INVERSION INDUSTRIAL:
TECNOLOGIA ITALIANA PARA
DUPLICAR CAPACIDAD

Uno de los ejes mas relevantes de
la entrevista fue la confirmacién de

una inversion estratégica en tecno-
logia.

Buller anuncié la adquisicién de
una nueva linea de produccion de
fideos proveniente de Italia, cuya
instalacion estd prevista para 2026.
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PRESENTACIONES ADAPTADAS
AL MERCADO

En cuanto a formatos, el gerente
general sefal6 que Sol Blanca ofre-
ce presentaciones de 1 kg, 5 kg, 25
kg y 50 kg, adaptadas a distintas es-
calas productivas.

Ademas, la firma desarrolla ha-
rinas especificas para aplicaciones
industriales y fideeras, respondien-
do a requerimientos técnicos que
demandan rendimiento y unifor-
midad.

CALIDAD COMO EJE
ESTRATEGICO

Buller remarcé que uno de los
pilares fundamentales del molino
es el control de calidad, respaldado
por un laboratorio propio donde se
realizan analisis y ajustes técnicos

bajo supervision especializada.

El trabajo conjunto con produc-
tores locales permite asegurar el
abastecimiento de trigo nacional,
fortaleciendo la trazabilidad y ga-
rantizando estdndares consistentes
en la materia prima.

La inversion, que supera los USD
3 millones, contempla tanto la linea
de produccién como el sistema de
empaque, ademds de adecuaciones




MOLINO SOL BLANCA

edilicias necesarias para su funcio-
namiento.

Esta nueva infraestructura esta-
ra orientada a la produccion de es-
pagueti y espagueti tipo nido, con
proyeccién a incorporar fideos de
cinta ancha y fina en formato nido,
alineandose a las tendencias del
mercado local, donde el espagueti
representa el 85% de las ventas de
la empresa.

INNOVACION Y DESARROLLO
CONTINUO

La incorporacién de tecnologia
y la ampliacién de lineas producti-
vas forman parte de una estrategia
orientada a mejorar la competitivi-
dad.

En este sentido, el gerente gene-
ral destacé que la empresa conti-
nua invirtiendo en automatizacién
y eficiencia, con el objetivo de res-
ponder a las nuevas exigencias del
mercado.

COMPROMISO CON LA CADENA
AGROINDUSTRIAL

Como cooperativa, Molino Sol
Blanca mantiene una relacién es-
trecha con productores asociados,
abasteciéndose principalmente de
trigo nacional.

Buller subrayé que el acompana-
miento técnico en campo es clave
para asegurar la calidad desde el
origen, fortaleciendo la cadena de
valor y generando impacto econd-
mico en distintas regiones del pais.

DESAFIOS DEL
SECTOR MOLINERO

En cuanto a los desafios, el ge-
rente general mencioné la necesi-
dad de mantener estrictos contro-
les de calidad, especialmente en
contextos de altas temperaturas y
humedad.

Asimismo, sefnalé que la indus-
tria enfrenta retos vinculados a
costos logisticos, disponibilidad de
materia prima y la necesidad de se-
guir incorporando tecnologia para
mejorar la eficiencia productiva.

Mensaje institucional

“En el Dia Mundial de la Harina, destacamos el valor de toda la cade-
na productiva que hace posible llevar este alimento esencial a cada hogar.
Desde el productor hasta la industria, el compromiso con la calidad, la
innovacion y el trabajo conjunto es clave para seguir fortaleciendo el sec-

tor molinero paraguayo.”

La visién de Karl Buller refleja una empresa enfocada en el cre-
cimiento sostenible, la inversién industrial y la integracién con la

cadena agroproductiva.

Molino Sol Blanca avanza asi en un camino donde la capacidad
productiva, la innovacidn tecnoldgica y el valor agregado se con-
vierten en pilares para consolidar su posicionamiento dentro de la

industria molinera paraguaya.

Alimentaria
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Copalsa

Food Ingredients

Innovacion enzimatica y
tecnologia para potenciar la
industria molinera paraguaya

a industria molinera para-
Lguaya es un componente
clave dentro de la cadena
agroindustrial del trigo, con una
produccién que supera las 600.000
toneladas de harina fortificada al

afno.

PARAGUAY PRESENTA UNA

CARACTERISTICA ESTRATEGICA

DENTRO DEL SECTOR:

» Produce cerca de 1 millén de to-
neladas de trigo anuales

m Solo el 50% se industrializa lo-
calmente, el resto se exporta
como materia prima

m Existen aproximadamente 34
molinos harineros

m Capacidad instalada: hasta 1,2
millones de toneladas

» Produccion real: alrededor de
650.000 a 700.000 toneladas

En este contexto, se observa una

capacidad ociosa significativa, lo

que abre oportunidades para la in-

novacién tanto en procesos como

en el desarrollo de nuevos merca-

dos.

Alimentaria

INNOVACION EN PRODUCTOS

El sector ha evolucionado hacia pro-

ductos de mayor valor agregado, in-

corporando:

» Harinas fortificadas con micro-
nutrientes

s Uso de nucleos vitaminicos y
aditivos enzimaticos

m Desarrollo de mezclas especifi-
cas para panaderia, pastas y ga-
lletas

En este escenario, Copalsa Food

Ingredients cuenta con solucio-

nes orientadas a optimizar el des-

empeio industrial, entre ellas:

m Mejoradores de harina

m Tecnologia enzimatica

» Laboratorios y panaderias expe-
rimentales

Dentro de su portafolio, se desta-

can enzimas como las xilanasas

de origen bacteriano y fungico,

que cumplen un rol clave en la op-

timizacion de las propiedades reo-

l6gicas de la masa y en la estanda-

rizacion del desempefio panadero

de la harina.
Estas soluciones son desarrolla-

das en conjunto con su aliado co-

mercial IFF

APLICACION DE ENZIMAS EN
PROCESOS INDUSTRIALES

En el caso de la xilanasa bacteria-
na - GRINDAMYL POWER BAKE
7300 (IFF), su aplicacion permite
mejorar la tolerancia del sistema
frente a variaciones en la calidad
de la harina y en los pardmetros
operativos del proceso.

Asimismo, contribuye a reducir
la variabilidad durante las hornea-
das, favoreciendo una mayor con-
sistencia en el producto final.

Esta enzima actua sobre los
arabinoxilanos insolubles, incre-
mentando la absorcién de agua de
la harina y mejorando las propie-
dades viscoeldsticas de la masa,
especialmente su elasticidad y
extensibilidad. Como resultado,
se observa un aumento en el vo-
lumen especifico de los productos



horneados y una mejora en el ren-
dimiento panadero.

Por otro lado, la xilanasa de ori-
gen fungico - POWER BAKE 8200
(IFF) se caracteriza por optimizar
el comportamiento funcional de la
harina, promoviendo una mayor
estabilidad de la masa durante el
procesamiento.

Su uso incrementa el volumen
de los productos horneados y
mejora la tolerancia frente a fluc-
tuaciones en las condiciones del
proceso. Ademas, facilita el mani-
puleo de la masa, contribuyendo a
una mejor maquinabilidad y ma-
yor eficiencia en las operaciones
industriales.

INNOVACION TECNOLOGICA EN
LA INDUSTRIA MOLINERA
La industria ha incorporado avances

“Su uso incrementa el volumen de
los productos horneados y mejora la
tolerancia frente a fluctuaciones en
las condiciones del proceso”.

relevantes en materia tecnoldgica,

entre ellos:

m Equipos de molienda con estan-
dares internacionales

m Automatizacion parcial de pro-
cesos

m Adaptacién de maquinaria ex-
tranjera a condiciones locales

m Implementaciéon de tecnologia
hibrida (importada y adaptada)

= Mejora progresiva de la eficien-
cia operativa

OPTIMIZACION DE PROCESOS

PRODUCTIVOS

Actualmente, el sector trabaja en li-

neas estratégicas orientadas a:

m Mejora del rendimiento del tri-
go

» Reduccion de desperdicios

m Estandarizacion de la calidad

La industria molinera paraguaya
cuenta con una base productiva
solida y una capacidad instalada
superior a su nivel actual de uti-
lizacién, lo que representa una
oportunidad estratégica para in-
crementar la industrializacién del
trigo y generar mayor valor agre-
gado.

La adopcién de soluciones tec-
noldgicas, especialmente enzima-
ticas, junto con la optimizaciéon
de procesos y la mejora continua
en calidad, permite aumentar la
eficiencia, reducir la variab ilidad
y fortalecer la competitividad del
sector.

En este contexto, la innovacion
se posiciona como un eje clave para
impulsar el crecimiento sostenible
y la expansion hacia nuevos mer-
cados.

Alimentaria
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SAPORITI

Optimizacion de la
calidad de harinas con

soluciones enzimaticas

POR OSCARE. ANSALA,
Asesor Técnico Comercial
Grupo Saporiti

16 | Alimentaria

a calidad de las harinas es
Lun factor determinante para
el éxito de la produccién de
diversos productos de panaderia
y pasteleria. Sin embargo, con las
multiples especificaciones que los
productos requieren y los cambios
en la calidad de los trigos que se
cosechan cada temporada, garan-
tizar una calidad constante se vuel-
ve cada vez mas desafiante. Este es
un reto particularmente relevante
en un mercado que exige una cali-
dad impecable tanto desde el pun-
to de vista visual como funcional.
Las harinas, por ejemplo,
pueden necesitar caracteris-
ticas especificas como un
color particular o mejoras
reoldgicas, dependien-
do del tipo de produc-
to final que se desee
obtener. Las harinas
utilizadas para ta-
pas de empanadas

y pastas requieren,
por ejemplo, una
mejor extensibili-
dad, mientras que
las harinas para

la elaboraciéon de
galletitas crac-
kers deben tener
un equilibrio en la
extensibilidad que
permita generar
la textura deseada,
mientras mantiene la
firmeza necesaria para

evitar que el producto se quiebre
con facilidad.

Ademas de las propiedades sen-
soriales y estructurales, la estabili-
dad fermentativa y la capacidad de
los productos para desarrollarse
correctamente durante la coccién
también estan profundamente
influenciadas por la calidad de la
harina utilizada. Esto lleva a la ne-
cesidad de mejorar la cohesion del
gluten, un elemento crucial para
mejorar el volumen de las piezas
horneadas y la estabilidad durante
los procesos de fermentacion.

Para enfrentar estos desafios,
los molinos harineros recurren a
una variedad de estrategias. Estas
incluyen la seleccion cuidadosa de
los trigos en funcién de la calidad
de la cosecha, las modificaciones
en los diagramas de molienda, la
mezcla de distintas calidades de
harinas obtenidas, y el uso de co-
adyuvantes enzimaticos que facili-
tan el manejo de las variabilidades
en la calidad de la materia prima.

En este contexto, las soluciones
enzimaticas han ganado un pro-
tagonismo significativo. Grupo
Saporiti ofrece opciones que per-
miten modificar y estandarizar las
propiedades de las harinas, ajus-
tandolas a las demandas del mer-
cado y mejorando la calidad de los
productos finales sin recurrir a
agentes quimicos. Entre las princi-
pales soluciones que ofrecemos se
encuentran:



ENZIGREX MP

Este coadyuvante enzimatico se
destaca por su capacidad para mo-
dificar y estandarizar las propie-
dades reoldgicas de las harinas,
como la extensibilidad y plastici-
dad. En productos como galletitas
crackers, ayuda a reducir el fené-
meno conocido como «checking»
(agrietamiento en la superficie) y
contracciéon, permitiendo una me-
jor estructura en el producto final.
Ademds, mejora significativamen-
te el volumen y la estructura de la
miga, favoreciendo una textura
mas esponjosa y uniforme.

ENZIGREX BR

Este producto se especializa en au-
mentar la estabilidad de las masas
durante la fermentacién, lo cual
es fundamental para garantizar la
uniformidad en la calidad del pan
o las galletas. Ayuda a mejorar la

cohesion del gluten, lo que favo-
rece el desarrollo del volumen y
la grefia del producto. Ademads,
ofrece una excelente alternativa
para sustituir o reducir el agrega-
do de gluten vital, lo que puede ser
particularmente util para adap-
tarse a las tendencias actuales de
reduccién de aditivos y mejorar la
transparencia de las etiquetas de
los productos.

La combinacion de enzimas,
como las que ofrece Grupo Sa-
poriti, permite generar formu-
laciones altamente adaptadas a
las necesidades del mercado, sin
recurrir a productos quimicos ni
aditivos artificiales. Esto no solo
ayuda a mejorar la calidad y fun-
cionalidad de las harinas, sino
que también responde a las de-
mandas de los consumidores por
productos mas naturales y con
una etiqueta limpia.

calidad y tendencias del sector.

Harina en Paraguay: desafios en
extensibilidad y mejora de calidad panadera

En Paraguay, a partir de las caracteristicas observadas en la nueva
cosecha, se vuelve necesario trabajar en la mejora de la extensibili-
dad de las harinas, con el objetivo de lograr una miga mas sedosa y
uniforme. Asimismo, se plantea el desafio de avanzar en el reempla-
zo del ADA como agente oxidante, en linea con nuevas exigencias de

Recomendaciones
y tendencias

A medida que el mercado sigue
evolucionando, es importante
que los productores se manten-
gan atentos a las nuevas tenden-
cias y tecnologias que puedan
optimizar sus procesos. La in-
dustria de la panificacién esta
adoptando cada vez mas la bus-
queda de soluciones que no solo
mejoren la calidad, sino que
también sean mas sostenibles.
Las soluciones enzimaticas re-
presentan una de las mejores
alternativas para este fin, ya que
no solo optimizan la calidad de
las harinas y los productos, sino
que también se alinean con la
creciente demanda de alimentos
mas naturales y responsables
desde el punto de vista ambien-
tal.

Ademas, la personalizacion
en la formulacién de harinas a
medida para clientes especificos
es otra tendencia que esta mar-
cando el camino. Los avances en
la tecnologia de enzimas permi-
ten ajustar las caracteristicas de
las harinas de manera precisa,
lo que ofrece una ventaja com-
petitiva significativa para los
molinos harineros que buscan
destacarse en un mercado cada
vez mas exigente.

Finalmente, la optimizacion
continua de los procesos pro-
ductivos, combinada con el uso
de soluciones innovadoras como
los coadyuvantes enzimaticos,
permitira a los molinos no sé6lo
mantener la calidad de sus pro-
ductos, sino también mejorar
la eficiencia en su produccién y
ofrecer productos que realmen-
te satisfagan las expectativas del
consumidor moderno.

Alimentaria
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ENTREVISTA EXCLUSIVA:

El fin de la Azodicarbonamida
y la Nueva Matriz de Riesgo

en la Industria Molinera

La seguridad alimentaria y la competitividad exportadora de Paraguay enfrentan un cambio de
paradigma. La reciente exclusion de la azodicarbonamida (INS 927a) del estandar global Codex
Alimentarius ha encendido las alarmas y las mesas de trabajo en todo el MERCOSUR.

Lic. Patricia Eche-
verria, Directora de
Alimentos de DINAVISA

EO927a

www.aditivos-alimentarios.com

18 | Alimentaria

Por: Redaccion Agroalimentaria Paraguay marzo de 2026

ara profundizar en el impac-
Pto regulatorio, técnico y pro-

ductivo de esta transicion,
conversamos con la Lic. Patricia
Echeverria, Directora de Alimen-
tos de DINAVISA, quien explica
como Paraguay se prepara para
una molienda mds tecnolégica y
alineada a los mercados de refe-
rencia.

La Vision de DINAVISA: Segu-
ridad, Competitividad y Transpa-
rencia

Agroalimentaria Paraguay
(AP): Directora, ante las recientes
actualizaciones del MERCOSUR,
¢cual es el cronograma oficial que
maneja DINAVISA para la adecua-
cion de la normativa local sobre
aditivos en la harina de trigo?

Lic. Patricia Echeverria: La re-
vision de la lista de aditivos per-
mitidos no responde a una deci-
sion aislada, sino a un proceso de
armonizaciéon regional en curso
en el ambito del MERCOSUR, que
no solo afecta a la harina de tri-
go, sino a diferentes categorias de
alimentos armonizados en dicho

ambito. Actualmente, en el am-
bito de la Comision de Alimentos
del MERCOSUR, nos encontramos
abocados a la elaboracién de un
Reglamento Técnico que consoli-
de en un acto normativo tnico la
reglamentacién armonizada sobre
aditivos alimentarios y coadyuvan-
tes de tecnologia, cuyo proceso de
elaboracién contempla las dife-
rentes actualizaciones cientificas
internacionales para el analisis
técnico y consenso entre los Esta-
dos Partes.

En dicho contexto, la DINAVISA
participa activamente en el ambi-
to de la Comisién de Alimentos del
SGT N° 3 “Reglamentos Técnicos
y Evaluacién de la Conformidad”,
instancia donde cada miembro del
MERCOSUR tiene la oportunidad
de realizar sus intervenciones con-
forme a las necesidades tecnolégi-
cas de los aditivos alimentario, su
necesidad y uso en las diferentes
industrias conforme a cada cate-
goria de alimentos. En atencion a
ello, desde la DINAVISA son reali-
zadas reuniones técnicas con los
diferentes sectores afectados de




manera a intercambiar comenta-
rios y sentar posiciones técnicas
segun sean los diferentes temas
tratados en el marco de los aditi-

vos alimentarios, promoviendo
transparencia y participacién in-
formada.

El eventual establecimiento de
plazos de adecuacién depende-
ra de la decisién regional que se
adopte en el MERCOSUR, donde se
sentara postura pais sobre el tema.
Posteriormente, a nivel nacional,
se implementaran mecanismos
claros y previsibles que permitan
una transicién ordenada para el
sector productivo.

AP: Con la nueva Matriz de
Riesgo (Res. 328/25), :donde se
ubica hoy a la industria moline-
ra? ¢El cambio de aditivos quimi-

“La transicion no es una opcion aislada, sino una
exigencia de coherencia regulatoria internacional
para que la industria paraguaya mantenga su com-
petitividad y estandares de inocuidad” — Lic. Patri-

cia Echeverria (DINAVISA)

cos a biotecnoldgicos (enzimas)
podria simplificar el proceso de
Registro Sanitario (RSPA) para
los molinos?

Lic. Patricia Echeverria: La Re-
solucion DINAVISA N?° 328/2025
establece una Matriz de Riesgo ba-
sada en criterios técnicos objetivos
vinculados al tipo de producto, su
uso previsto y su nivel de exposi-
cion. No se trata de una clasifica-

cién por sector industrial, sino de
una herramienta técnica que per-
mite una evaluacién proporcional
y diferenciada segun las caracte-
risticas del producto especifico.
En ese sentido, la industria mo-
linera, al igual que cualquier otro
sector alimentario, se encuadra
dentro del sistema de evaluacién
previsto en la norma, y cada Regis-
tro Sanitario de Producto Alimen-
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ticio (RSPA) se analiza de manera
individual conforme a los criterios
establecidos en la matriz.

La implementacién de este en-
foque basado en riesgo permite
optimizar los procesos de evalua-
cién, manteniendo los niveles de
exigencia sanitaria y garantizando
la proteccidn de la salud publica.

En relacion con la eventual sus-
titucion de determinados aditivos
por alternativas biotecnoldgicas,
como enzimas, es importante se-
fialar que el proceso de evaluacion
sanitaria no depende exclusiva-
mente de la naturaleza “quimica”
o “biotecnolégica” del insumo
utilizado, sino del perfil integral
del producto final. Cualquier mo-
dificacion en la formulacidn debe
analizarse técnicamente dentro
del procedimiento correspondien-
te, sin que ello implique automa-
ticamente una simplificacion del
proceso, ya que el objetivo prin-
cipal es asegurar la inocuidad y la
trazabilidad regulatoria.

AP: Sobre la Azodicarbonami-
da (INS 927a), :cuales son los ha-
llazgos internacionales que mas
pesan hoy para considerar
su exclusion definiti-
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va en Paraguay?

Lic. Patricia Echeverria: Uno
de los elementos de mayor peso
técnico es que el Comité Mixto
FAO/OMS de Expertos en Aditi-
vos Alimentarios (JECFA) retird
la Ingesta Diaria Admisible (IDA)
previamente asignada, debido a
la insuficiencia de datos actualiza-
dos. Como consecuencia, la azodi-
carbonamida fue eliminada de la
Norma General para los Aditivos
Alimentarios (CXS 192-1995), re-
flejada en la version vigente publi-
cada en 2025.

Enla 552 reunién del Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios
(CCFA55) se acordd mantenerla
temporalmente en la Directriz del
Sistema Internacional de Nume-
racion (CXG 36-1989) unicamente
por la existencia de autorizacio-
nes nacionales en algunos paises,
aclarando que dicha permanencia
no constituye autorizacién de uso,
sino una referencia para identifi-
cacion. Asimismo, en el proceso
de andlisis se consideran los enfo-
ques adoptados por otros sistemas
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regulatorios de referencia, como
el de la Unién Europea, donde la
azodicarbonamida no se encuen-
tra autorizada como aditivo ali-
mentario.

En conjunto, los factores anali-
zados consisten en: (i) la ausencia
de un valor toxicolégico de refe-
rencia vigente (IDA) en el sistema
JECFA-Codex, (ii) su exclusién de
la Norma General para los Aditivos
Alimentarios, (iii) la necesidad de
coherencia regulatoria regional e
internacional, y (iv) la disponibi-
lidad de alternativas tecnoldgicas
en el sector.

AP: :Qué tipo de asistencia o
“periodo de gracia” contempla
DINAVISA para que la industria
molinera no pierda competitivi-
dad frente a sus pares regionales
ante estos cambios de costos y
procesos?

Lic. Patricia Echeverria: La ins-
titucion es plenamente conscien-
te de que cualquier modificacién
puede implicar ajustes operativos
y de costos. Por ello, el enfoque
adoptado no es disruptivo ni in-

mediato, sino progresivo y
técnicamente planifi-
cado.



Es importante sefialar que el
analisis de la situacién de la azodi-
carbonamida se encuentra actual-
mente en discusion en el ambito
regional del MERCOSUR, lo que
permite que las eventuales deci-
siones se adopten de manera ar-

monizada entre los Estados Parte,
reduciendo riesgos de asimetrias
regulatorias que puedan afectar la
competitividad.

A nivel nacional, DINAVISA ya
ha iniciado instancias de didlogo
técnico con el sector molinero y
continuard promoviendo espacios
de intercambio con los distintos
actores involucrados. En caso de
definirse una actualizacion nor-
mativa, se contemplara un perio-
do razonable de adecuacion que
permita a la industria realizar los
ajustes necesarios en condiciones
previsibles, manteniendo los es-
tandares de calidad e inocuidad.

PUNTOS CLAVE

PARA EL SECTOR

e Seguridad Juridica: La transi-
cién no serd de un dia para otro;
habra plazos de adecuacion.

e Foco en el Codex: La caida del
respaldo del JECFA/Codex en
2025 es el “punto de no retorno”
para la azodicarbonamida.

e Tecnologia: La industria debe
empezar a validar sus mezclas
de enzimas ahora, ya que el
cambio es inminente a nivel
MERCOSUR.

[ ]

ANALISIS DE AGROALIMENTAR-
IA PARAGUAY: EL VALOR DE LA
CERTIDUMBRE

La entrevista con la Lic. Eche-
verria deja claro que Paraguay no
es una isla en el contexto global.
La tendencia hacia el Clean Label
(etiquetas limpias) y la elimina-
cién de aditivos quimicos por al-
ternativas biotecnoldgicas es una
realidad que DINAVISA est4 gestio-
nando con un enfoque de riesgo y
modernizacién.

Para el sector molinero, esto
significa una ventana de oportu-
nidad: migrar hacia tecnologias
enzimaticas no solo cumple con
la norma, sino que abre puertas a
mercados internacionales de ma-
yor valor que ya rechazan la azodi-
carbonamida.

INFOGRAFIA TECNICA: POR QUE LA AZODICARBONAMIDA SALE DEL MERCADO

La Lic. Echeverria fue muy precisa al citar los cuatro pilares que fundamentan la exclusion del INS 927a.

FACTOR CRITICO

RESPALDO JECFA

NORMA CODEX 192

COHERENCIA REGIONAL

ALTERNATIVAS

ESTADO ACTUAL
(2025-2026)

Retirado. No existe una Ingesta
Diaria Admisible (IDA) segura.

Eliminado. Ya no figura como
aditivo autorizado en la norma
general.

En proceso. Armonizacion
obligatoria en el MERCOSUR.

Disponibles. Existen enzimas
y acido ascérbico con igual
eficiencia.

CONSECUENCIA
PARA EL MOLINO

El aditivo pierde su base
cientifica de seguridad.

No se puede certificar harina
bajo estandares Codex con
este insumo.

Riesgo de rechazo de

cargamentos en fronteras
(Brasil/Argentina).

La industria tiene sustitutos
probadosy seguros.

Alimentaria
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Terma fortalece laindustria de
biocombustibles en Paraguay con una
alianza estratégica de alcance global

Con mas de 20 afios de trayectoria como proveedor de materias primas e insumos industriales,
Terma S.A. da un paso estratégico al ampliar su portafolio mediante una alianza con Lallemand
Biofuels & Distilled Spirits (LBDS), lider mundial en biotecnologia aplicada a la produccién de eta-
nol. Lainiciativa acerca al mercado paraguayo soluciones de alto rendimiento orientadas a mejo-
rar la eficiencia, productividad y sostenibilidad de las biorrefinerias.

c on més de dos décadas de
trayectoria acompafiando a
la industria nacional, TER-
MA S.A. consolida su rol como
proveedor estratégico de materias
primas y soluciones técnicas al dar
un paso clave en la diversificacién
de su portafolio. La alianza con
Lallemand Biofuels & Distilled
Spirits (LBDS) no solo fortalece
su propuesta de valor, sino que
introduce al mercado paraguayo
tecnologia biotecnolégica de pri-

Alimentaria

mer nivel, orientada a mejorar la
eficiencia y competitividad de las
biorrefinerias.

Esta asociacion permite acercar
al pais soluciones avanzadas en le-
vaduras, enzimas y nutrientes de
alto rendimiento, respaldadas por
soporte técnico especializado y
una vision enfocada en la produc-
tividad sostenible. En un contexto
donde la eficiencia energética, la
rentabilidad y el cuidado ambien-
tal ganan protagonismo, la siner-

Pl g iy

gia entre TERMA y LBDS se posi-
ciona como un aporte concreto al
desarrollo del sector de biocom-
bustibles en Paraguay.

De esta manera, TERMA S.A
reafirma su compromiso con la
innovacién y la industria, evo-
lucionando junto a las nuevas
demandas del mercado y conso-
lidindose como un aliado clave
para las empresas que buscan
producir mas, mejor y de forma
sostenible.
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Biolact fortalece su cadena de
suministro con la incorporacion de
Ipesa Rio Chico como proveedor
estrategico de envases

La alianza permitira integrar soluciones de envasado de alta tec-
nologia, optimizando procesos industriales y acompafiando el
crecimiento de la industria lactea.

ALIANZA ESTRATEGICA PARA
FORTALECER LA INDUSTRIA

En el marco de su compromiso con
la calidad, la innovacién y la opti-
mizacién de su cadena de sumi-
nistro, Biolact anunci6 la incorpo-
raciéon del Grupo Ipesa Rio Chico
como nuevo proveedor estratégico
de soluciones de envasado.

Esta alianza se inscribe dentro
de una estrategia orientada a forta-
lecer procesos industriales, mejo-
rar la eficiencia operativa y acom-
pailar las crecientes exigencias del
sector alimentario.

TRAYECTORIAY LIDERAZGO EN
SOLUCIONES PLASTICAS

Con mas de seis décadas de trayec-
toria, Ipesa se posiciona como uno
de los principales transformadores
de resinas pldsticas de la Republica
Argentina.

Desde sus inicios en la década
de 1960, la compania ha desarrolla-
do una sélida especializacion en el
disefo, desarrollo y fabricacion de
productos a partir de polietileno,
consolidandose como un referente
en soluciones para el sector agroin-
dustrial y diversas aplicaciones in-
dustriales tanto en el mercado local
como internacional.

Alimentaria

TECNOLOGIA APLICADA AL EN-
VASADO LACTEO

Como parte de esta incorporacion,
Biolact integrard en una primera
etapa sachets y laminados multi-
capa desarrollados por Ipesa, di-
sefiados especificamente para sis-
temas de envasado automatico de
alta velocidad.

Estas soluciones, ampliamen-
te utilizadas en la industria lactea,
permiten optimizar los procesos
productivos, garantizando elevados
estandares de eficiencia, seguridad
y desempefio.

Los materiales, compuestos
principalmente por polietileno y
polipropileno, responden a las exi-
gencias técnicas del sector, asegu-
rando la conservacion del producto
y la estabilidad durante su almace-
namiento y distribucién.

PROYECCION Y DIVERSIFI-
CACION DE SOLUCIONES
La alianza contempla ademds la po-
sibilidad de incorporar, en etapas
futuras, nuevas soluciones dentro
del portafolio de Biolact.
Entre ellas se destacan envases
flexibles, films técnicos, geomem-
branas, aislantes térmicos y otros
materiales especializados, orien-
tados a distintas aplicaciones in-
dustriales.

Esta proyeccién refleja una vi-

sion de crecimiento basada en la
innovacién, la diversificacién y la
incorporacion de tecnologia apli-
cada a la industria alimentaria.

INNOVACION Y COMPETITIVI-
DAD EN LA CADENA DE VALOR
Con esta iniciativa, Biolact con-
tinda consolidando vinculos con
empresas lideres del sector, fortale-
ciendo su posicionamiento a través
de la adopcion de soluciones tecno-
légicas que aportan valor agregado.

La incorporaciéon de proveedo-
res estratégicos como Ipesa no solo
optimiza la operacion interna, sino
que también contribuye a elevar los
estandares de calidad y competiti-
vidad dentro de la cadena agroin-
dustrial.

La integracion de tecnologia en
el envasado se posiciona hoy
como un factor clave para la efi-
ciencia y la seguridad en la in-
dustria alimentaria.

En este contexto, alianzas es-

tratégicas como la de Biolact
e Ipesa reflejan una tendencia
creciente hacia la innovacién
colaborativa, donde la articula-
cion entre empresas impulsa el
desarrollo sostenible y la evolu-
cién del sector.
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PARAGUAY

Soluriones que alimentan

Copalcheese

Cuajo B

El cuajo Copalcheese es una garantia de buena calidad y
buenos rendimientos en sus quesos ya que al actuar sobre
la leche retiene en la cuajada, toda la grasa necesaria, las
vitaminas, la caseina (proteina de la leche), la lactosa v —%
parte de los minerales de la leche.

-} UNA BUENA LECHE -+ HIGIENE DE UTENSILIOS . = ELMEIOR QUESO

Fuerza de Coagulacién copalchegse Preseutaciow
Formato liquido en botellas de 220m|,
ideal para fabricantes por su

Se desarrolla éptimamente

entre 32°Cy 36 °C practicidad y alta calidad
Modo de uso Recomendaciones
Caliente la leche entre 32 y 36°C. Disuelva el cuajo
COPALCHEESE en medio vaso con agua mineral, agregue
%5 cucharadita de sal de cocina, mezclando S

vigorosamente de 2 a 4 minutos para lograr una buena . NO

CONGELAR

distribucion del cuajo en todo el volumen del agua. Luego
agregue todo el contenido en la leche mezclando por 3
minutos.

Deje reposar la leche hasta obtener una cuajada
consistente. Corte la cuajada con un cuchillo o lira a lo
largo y ancho del recipiente utilizado. J

Luego coloque la cuajada en una tela fina dentro de un LU
colador para separarla del suero. Colocarla en un molde y LR
refrigere durante 10 a 12 hs.

Observacion

Para las leches pasteurizadas o dificiles de cuajar o se %5
recomienda agregar 10 a 20g de cloruro de calcio antes -
de agregar el cuajo y seguir con el procedimiento.
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iUna agencia de comunicacion exclusiva
para el sector alimentario!
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En nuestros tiempos, los medios de comunicacion evolucionan
constantemente.

Es por eso, que las empresas deben adaptarse y acompanar ese
ritmo de una manera innovadora y eficaz.

Alimedia es una agencia de comunicacion para la industria alimentaria,
con una amplia base y conocimiento del sector.

Nos enfocamos exclusivamente a este rubro, ya con una base de
varios afos de experiencia trabajando en la industria alimentaria e
industrias relacionadas a esta.
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Marketing Audiovisual contenidos e Impreso



El nuevo mapa del
queso paraguayo

Produccion, abastecimiento, industria e innovacion: cémo el sector lacteo
evoluciona desde el consumo masivo hacia una nueva identidad con valor
agregado y proyeccion internacional.

“De alimento cotidiano a producto con identidad: el queso paraguayo entra en
una nueva etapa”

DESTACADOS DEL ESPECIAL
¢ Queso Paraguay en foco

Produccion, costos y abastecimiento en uno de los alimentos clave del
consumo nacional

Innovacion aplicada

El rol del Lactobacillus rhamnosus en la seguridad y calidad del queso
tradicional

Industria en movimiento

Cremo y Balmoral: estrategias, escala y posicionamiento en el mercado
Calidad con proyeccion global

El modelo Cerrito y el salto del queso paraguayo al escenario interna-
cional

El futuro del queso paraguayo: entre volumen, valor agregado y opor-
tunidad exportadora
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PRODUCCION DE QUESOS EN PARAGUAY:

Grupo Balmoral avanza con
iIntegracion productiva y planes
de expansion para 2026

Con una estructura que integra produccion, distribucion y comercializacion, el Grupo Balmoral
consolida su presencia dentro de la industria lactea paraguaya, apostando por la calidad de la
materia prima nacional y una estrategia de expansion que busca acercar sus productos a mas

consumidores en todo el pais.

C on una propuesta basada
en calidad, integracion pro-
ductiva y crecimiento soste-
nido, el Grupo Balmoral continia
consolidando su presencia dentro
de la industria ldctea paraguaya. A
través de su empresa Lacteos Bal-
moral, el grupo ha desarrollado
una estructura que abarca desde
la produccion hasta la distribucion

Alimentaria

y comercializacién de sus produc-
tos, posicionandose como un actor
en expansién dentro del mercado
nacional.

Desde su creacién en 2018, la
compaififa ha logrado destacarse
principalmente en la elaboracién
de quesos, apoyandose en inver-
siones estratégicas, el trabajo con
productores locales y una visién

orientada al desarrollo industrial.

UNA EMPRESA FAMILIAR QUE
AVANZA HACIA LA INDUSTRIA
Lacteos Balmoral naci6 en 2018
como una empresa familiar dedi-
cada a la produccién y comercia-
lizacién de productos lacteos. El
proyecto es liderado por Mirian
Lerta y Daniel Sanabria, quienes



impulsaron el desarrollo de la fa-
brica de quesos con el objetivo de
ofrecer productos de calidad ela-
borados con materia prima nacio-
nal.

Desde sus inicios, la empresa
orienté sus actividades hacia la
produccién de alimentos con altos
estandares, realizando inversiones
en infraestructura y equipamiento
que le permitieron posicionarse
progresivamente dentro del sector
lacteo.

CAPACIDAD PRODUCTIVAY
PROCESAMIENTO DE LECHE
Actualmente, la planta industrial
procesa aproximadamente 8.000
litros de leche cruda por dia, vo-
lumen que se encuadra dentro de
un esquema productivo de cardc-
ter artesanal y semi-industrial.
Este modelo permite mantener
estandares de calidad en los proce-
sos de elaboracién y responder ala
demanda creciente del mercado.

PRODUCCION DE QUESOS Y
DIVERSIDAD DE PRODUCTOS

En cuanto al producto final,
Lacteos Balmoral alcanza una
produccién cercana a 800 kilogra-

mos de queso diarios, elaborados
bajo estandares de calidad y bue-
nas préacticas de manufactura.

Entre las variedades que forman
parte de su portafolio se destacan:
¢ Queso Paraguay

Queso mozzarella

Queso sandwich

Queso provolone

Queso ricotta

Asimismo, la empresa desarro-
lla especialidades como quesos
nudillos saborizados, con pre-
sentaciones al vino, con oréganoy
con aji.

A esta linea se suma también la
produccion de manteca, producto
que ha tenido una recepcion favo-
rable por parte de los consumido-
res.

“Actualmente, Lacteos
Balmoral procesa cerca
de 8.000 litros de leche
por dia y alcanza una
produccion aproximada
de 800 kilogramos de
queso diarios, consoli-
dando su presencia den-
tro de la industria lactea
nacional.”

Alimentaria
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La produccion se comercializa
principalmente bajo tres marcas
del grupo:

e Crisol

¢ Sueiio Dorado

¢ Balmoral

SALON DE VENTAS EN EL
MERCADO 4Y CONTACTO
DIRECTO CON EL CONSUMIDOR

Un hito importante para la em-
presa fue la inauguracion de su
primer salon de ventas en el Mer-
cado 4 de Asuncion en octubre de
2025.

El punto de venta es gestionado
por Yanina Sanabria, propietaria
y socia del salon de ventas, quien
forma parte del proceso de expan-
sién comercial del grupo.

Desde su apertura, el local ha
registrado un desempefio positi-
vo en ventas y ha permitido for-
talecer el vinculo directo con los
consumidores, contribuyendo al
posicionamiento de la marca en el
mercado.

UNA CADENA DE VALOR
INTEGRADA

El Grupo Balmoral opera bajo un
modelo de integracion de la cadena
de valor, que abarca desde la pro-
duccién hasta la comercializacién.

El esquema productivo incluye:

e Lacteos Balmoral, encargado
de la fabricacion

¢ Distribuidora Superior, respon-
sable de lalogistica y distribucién

“El crecimiento de Lacteos Balmoral refleja el im-
pulso de un proyecto familiar liderado por Mirian
Lerta y Daniel Sanabria en la produccion quesera,
al que se suma Yanina Sanabria como propietaria y
socia del salon de ventas en Asuncion, consolidan-
do la expansion comercial del grupo.”

Alimentaria

e Quesos & Cia y Salones de Ven-
ta Balmoral, dedicados a la co-
mercializacion

“El Grupo Balmoral ha cons-
truido una cadena de valor in-
tegrada que abarca produccion,
distribucion y comercializacion,
permitiendo un control directo de
la calidad desde la fabrica hasta el
consumidor final.”

Este sistema permite controlar
cada etapa del proceso, incluyen-
do la cadena de frio y los tiempos
de entrega, asegurando que los
productos lleguen al cliente final
en condiciones éptimas.

DISTRIBUIDORA SUPERIOR:
LA BASE DEL CRECIMIENTO
DEL GRUPO
Dentro de la estructura empre-
sarial, Distribuidora Superior
ocupa un rol estratégico. Se trata
de la empresa mas antigua del gru-
po, operativa desde el afio 2004.
La distribuciéon fue el punto de
partida sobre el cual posterior-
mente se desarrollaron las demas
unidades de negocio. Con el tiem-
po, la experiencia adquirida per-
mitié avanzar hacia la comerciali-
zacion directa y finalmente hacia
la produccién propia con la crea-



PERFIL EMPRESARIAL

GRUPO BALMORAL

Origen del grupo

Distribucion alimentaria iniciada en 2004 con

Distribuidora Superior.

Fundacion de Lacteos Balmoral 2018

Fundadores de la fabrica

Mirian Lerta y Daniel Sanabria

Produccion de leche
8.000 litros diarios
Produccion de queso

Aproximadamente 800 kilogramos por dia

Marcas comerciales

Crisol, Suefio Dorado, Balmoral

ci6n de Lacteos Balmoral en 2018.

Hoy, la distribuidora continda
funcionando como la columna
vertebral que conecta la produc-
cion con el mercado.

DESAFIOS DE LA
INDUSTRIA QUESERA

La industria quesera paraguaya
enfrenta diversos desafios que influ-
yen en su competitividad.

Entre los principales se encuen-
tra la disponibilidad y el costo de
la materia prima, ya que la pro-
duccién de queso depende directa-
mente del volumen de leche dispo-
nible, el cual puede variar segun la
temporada.

A ello se suma la presencia de
competencia informal, compues-
ta por productores o vendedores
que operan sin cumplir los mismos
requisitos sanitarios o regulatorios
que las empresas formalizadas.

PLANES DE EXPANSION
PARA 2026

El crecimiento del grupo ha sido
organico y progresivo, incorpo-

Salmora

AL MINORISTA

Productos principales

Queso Paraguay, mozzarella, séndwich, provo-
loneg, ricota, quesos saborizados y manteca.
Canales de venta

Supermercados, restaurantes, distribuidores y
salones propios.

Salén de ventas en Asuncion

Inaugurado en octubre de 2025 en el Mercado
4, gestionado por Yanina Sanabria.
Proyeccion 2026

Expansion de salones de venta a nuevas ciuda-
des del Paraguay.

“Con una estructura productiva consolidada y
experiencia en distribucién y ventas, el Gru-
po Balmoral proyecta expandir su presencia a
nuevas ciudades del pais durante 2026.”

de Venta Balmoral en 2025, el ob-
jetivo para este afio es ampliar su
presencia comercial hacia otras
ciudades del pais.

rando nuevas unidades de negocio
a partir de oportunidades concre-
tas dentro del mercado.

Tras la apertura de los Salones

En un contexto donde la industria alimentaria exige cada vez ma-
yores estandares de calidad, trazabilidad y eficiencia, el desarrollo del
Grupo Balmoral refleja el valor de una estrategia basada en el conoci-
miento del mercado, la integracion de su cadena productiva y el traba-
jo conjunto con productores locales.

Con una estructura empresarial que abarca desde la distribucion has-
tala elaboracién de sus propios productos lacteos, la compafiia continua

fortaleciendo su posicionamiento dentro del mercado nacional, proyec-
tando nuevos pasos de expansion que buscan llevar sus productos a mds
regiones del Paraguay y consolidar su presencia dentro de la industria
lactea del pais.

Un camino construido paso a paso que hoy posiciona al Grupo Bal-
moral como una empresa en crecimiento dentro del sector ldcteo para-

guayo.

Alimentaria
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Quesos Cremo:
tradicion suiza, produccion artesanal
y mas de 20 variedacdes que posicionan

a Paraguay en el mapa quesero

Desde Yguazu, la firma combina técnica europea, materia prima local y procesos artesanales para
desarrollar una propuesta diferenciada que gana terreno en retail y canal gastronomico.

ORIGEN, TRADICION Y POSICIO-
NAMIENTO EN EL MERCADO
Ubicada en el distrito de Yguazu,
en el departamento de Alto Para-
na, la fabrica de Quesos Cremo se
ha consolidado como un referente
de la produccién lactea artesanal
en Paraguay, integrando tradicion
europea con materia prima local.

Alimentaria

La empresa tiene sus origenes
a finales de los afios 90, cuando su
fundador, de origen suizo, decidi6
trasladar al pais mas de dos déca-
das de experiencia en la elabora-
cién de quesos en los Alpes.

Hoy, esa herencia continda bajo
la direccién del maestro quesero
Jimmy Frossard, quien aplica co-

nocimientos técnicos adquiridos
en Suiza para garantizar autenti-
cidad, calidad y diferenciacién en
cada pieza.

PRODUCCION ARTESANAL CON
ESTANDARES DE CALIDAD

A pesar de su caracter artesa-
nal, Cremo opera bajo estrictos



“Formar parte de un
espacio del sector
productivo repre-
senta un desafio
para seguir soste-
niendo la calidad, la
variedad y la exclu-
sividad que carac-
terizan a nuestros
productos.”

protocolos de calidad e inocuidad,
incorporando Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) en todos sus
procesos.

La elaboracién incluye técnicas
tradicionales como el uso de sal-
muera para la formaciéon natural
de la corteza y el cepillado manual
durante la maduracién, lo que per-
mite desarrollar perfiles de sabor
unicos.

El compromiso con la calidad
también se refleja en la seleccion
de proveedores y en el control de
variables clave como presentacion,
stock y estabilidad del producto.

“Mantener la calidad, el sabor in-
variable y la inocuidad es parte cen-
tral de nuestra propuesta.”

VARIEDAD, ESPECIALIZACION
Y VALOR AGREGADO

Uno de los principales diferen-
ciales de Cremo es su amplia diver-
sidad de productos, con mas de 20
variedades de quesos que respon-
den tanto a consumidores finales
como a segmentos especializados.

La produccion incluye:

Quesos madurados: Emmental,
Gruyere, Brie, Camembert, Roque-
fort

Especialidades: quesos de ca-
bra, provolone, pepato, reblochon

Lineas funcionales: cuartirolo,
queso crema y opciones para fun-
dido

El queso Gruyere, con madura-
cién de hasta 12 meses y hormas de
30 kg, se posiciona como el produc-
to mas representativo de la marca.

La materia pri-
ma proviene in-
tegramente de la
region de Yguazd,
lo que garantiza
frescura, trazabi-
lidad y una fuerte
conexidn con el te-
rritorio.

PRESENCIA EN EL
CANAL HORECA

El canal gastronémico represen-
ta un espacio clave para el desarro-
llo de la marca, donde chefs y es-
tablecimientos valoran la calidad y
versatilidad de los productos.
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Entre las variedades mas deman-
dadas en Horeca se destacan:
¢ Gruyere y parmesano para coci-
na caliente y gratinados
¢ Brieycamembert para propues-
tas gourmet
e Mozzarella para pizzerias y pre-
paraciones masivas
En hoteles, la demanda se orien-
ta a una mayor diversidad de que-
sos, especialmente para desayunos
y experiencias gastrondmicas mds
completas.

TENDENCIAS DE CONSUMO Y
EVOLUCION DEL MERCADO

El consumo de quesos en Para-
guay muestra una evoluciéon mar-
cada por la busqueda de mayor
variedad, calidad y experiencias
gastronomicas.

En este contexto, Cremo ha am-
pliado su portafolio incorporando
nuevas lineas como quesos de ca-
bra y oveja, respondiendo tanto a
tendencias internacionales como
a la demanda de consumidores ex-
tranjeros radicados en el pais.

34 | Alimentaria

“Cada chef trabaja con necesidades especi-
ficas seglin su propuesta, lo que impulsa el
uso de diferentes tipos de queso dentro de la

cocina profesional.”

Asimismo, el crecimiento de ac-
tividades como catas, maridajes y
propuestas gourmet ha contribuido
a elevar el conocimiento del consu-
midor local.

“Hoy el paraguayo conoce mds de
quesos, ¥ eso impulsa el desarrollo de

nuevas propuestas dentro del merca-
do.”

COBERTURA Y EXPANSION
COMERCIAL

Actualmente, la marca cuenta
con una presencia consolidada en
distintas regiones del pais, con foco
en:
Asuncioén (60% del mercado)
Ciudad del Este
Encarnacién
Colonias del interior como Inde-

pendencia y Melgarejo

Su distribucién abarca super-
mercados, tiendas gastrondmicas y
venta directa, lo que le permite lle-
gar a distintos segmentos de consu-
midores.

Quesos Cremo representa un cla-
ro ejemplo de como la produccion
artesanal puede evolucionar hacia
propuestas de alto valor agregado,
combinando tradicién, técnica y
una fuerte identidad territorial.

En un mercado cada vez mas
exigente, la diferenciaciéon a tra-
vés de la calidad, la variedad y la
experiencia se posiciona como un
factor clave, consolidando a la em-
presa como uno de los actores mas
distintivos dentro del sector quese-

ro paraguayo.
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el modelo que posiciona al
queso paraguayo en el mundo

Entrevista a Ricardo Negrete, maestro quesero de la Escuela Agricola Cerrito

n Paraguay, el queso comien-

za a transitar un camino de

transformacion: de alimento
cotidiano a producto con identidad,
valor gastrondmico y proyeccion in-
ternacional. Desde la Escuela Agri-
cola Cerrito, el maestro quesero Ri-
cardo Negrete impulsa un modelo
que combina formacion, calidad y
diferenciacion, demostrando que
es posible competir en escenarios
globales sin perder la esencia pro-
ductiva local.

El reconocimiento obtenido en
el I Concurso Internacional de
Quesos del Nuevo Mundo (Chile,
2025) no solo marca un hito insti-
tucional, sino que también refle-
ja el potencial de Paraguay como
elaborador de quesos con carac-
ter. “Es un orgullo enorme que
se reconozca la calidad de los
productos elaborados junto
a nuestros alumnos”, desta-
ca Negrete, subrayando el
valor de un modelo edu-
cativo-productivo  que
combina formacién y
excelencia.

CALIDAD, TECNICA E IDENTIDAD

Los premios obtenidos —me-
dalla de oro para el queso azul y
bronce para tres variedades de
queso ibérico— responden a una
construccion integral del producto.
Equilibrio en sabor, complejidad
aromatica y una textura precisa
son parte de la ecuacion, pero hay
un factor diferencial: la identidad.
“No es solo técnica, también hay
un ‘toque’ propio que hemos sabi-
do desarrollar”, explica el maestro

quesero.
Ese resultado comienza en el
origen: la leche. La calidad de la

materia prima es determinante,
pero no suficiente. El manejo téc-
nico, la disciplina en los procesos
y, especialmente, la higiene, son
pilares innegociables para alcanzar
estdndares internacionales.

EL DESAFIO DE DIVERSIFICAR
EL QUESO PARAGUAYO
El sector lacteo nacional cumple
una funcién clave en el abasteci-
miento interno, con productos de
alta rotacién como el queso Para-
guay. Sin embargo, experiencias
como la de Cerrito abren una se-
gunda linea: la del queso como pro-
ducto gastronémico.
“El desafio esta en convivir am-
bos enfoques”, sefala Negre-
te. Es decir, sostener la
produccion tradicional
mientras se desarro-
lla una oferta de
mayor valor agre-
gado, orientada a
la experiencia y
al canal gastro-
némico.
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UN MODELO CON
IMPACTO SOCIAL

Uno de los aspectos mas distin-
tivos de la Escuela Agricola Cerri-
to es su componente social. Cada
queso elaborado es también el re-
sultado de un proceso formativo.
Jévenes en formacion participan
activamente en la produccidn, in-
corporando no solo técnica, sino
también valores como la responsa-
bilidad y el compromiso.

Este modelo se sostiene sobre
tres pilares: calidad del producto,
formacion de capital humano y
autosostenibilidad, una combina-
cién poco frecuente pero altamente
relevante en el contexto paraguayo.

EL ROL DEL CANAL HORECA

En términos comerciales, el ca-
nal HORECA aparece como el prin-
cipal espacio de desarrollo. Restau-
rantes, hoteles y chefs encuentran
en estos quesos una herramienta
para diferenciar sus propuestas.

CLAVES DEL MODELO CERRITO

“Son productos que funcionan
muy bien cuando se presentan
como protagonistas”, afirma Ne-
grete. Las tablas de quesos, en par-
ticular, permiten al consumidor
explorar perfiles, comparar y cons-
truir una experiencia sensorial
mas completa.

La complejidad de sabores y
aromas también habilita su uso en
cocina profesional, aportando pro-
fundidad y personalidad a los pla-
tos.

UN CONSUMIDOR
EN EVOLUCION

El mercado local muestra sefia-
les claras de cambio. El consumidor
paraguayo comienza a interesarse
por nuevas variedades, texturas y
combinaciones. Este proceso, aun-
que incipiente, abre oportunidades
tanto para productores como para
el sector gastronémico.

PROYECCION INTERNACIONAL

El potencial de exportacion del
queso paraguayo es real, pero re-
quiere consolidar estandares. Cer-
tificaciones, procesos consistentes
y una identidad clara seran claves
para competir en mercados exter-
nos.

En ese camino, la Escuela Agri-
cola Cerrito avanza con la imple-
mentacion de sistemas de calidad
basados en HACCP, integrando a
los alumnos en este proceso. “No
es solo una exigencia del mercado,
es una oportunidad para crecer y
llevar el nombre de Paraguay mas
alto”, concluye Negrete

1. Calidad desde el origen: La leche como base estructural del producto. Sin
materia prima de alto nivel, no hay queso competitivo.

2. Técnica y disciplina: Procesos estandarizados, control riguroso e higiene
como eje central de la elaboracion.

3. Identidad propia: Mas alla de la receta, cada queso expresa un perfil senso-
rial que construye diferenciacion.

4.Formacion con impacto: El proceso productivo es también educativo: jove-
nes que aprenden haciendo, con estandares reales.

5. Valor agregado al sector: Una apuesta complementaria al consumo masivo,
orientada a productos gastronémicos y de nicho.

6. Enfoque HORECA: Restaurantes y hoteles como plataforma clave para posi-
cionar el queso como experiencia.

7. Cultura de consumo en evolucion: Un consumidor que comienza a explorar
sabores, texturas y nuevas formas de consumo.

8. Proyecciodn internacional: Certificaciones, consistencia y narrativa de origen
como pilares para acceder a nuevos mercados.

Alimentaria
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Queso Paraguay:
Efecto bioprotector de
Lactobacillus rhamnosus

Un estudio nacional demuestra que el uso de Lactobacillus rhamnosus puede reducir la presencia
de E. coliy aporta evidencia clave para fortalecer la produccion segura de queso Paraguay.

Por: Sofia Cano
Lic. Tecnéloga en alimentos

Alimentaria

n el marco del especial sobre
Eproduccién y abastecimien-

to de quesos en Paraguay, la
investigacién cientifica también
comienza a aportar soluciones
concretas a uno de los principales
desafios del sector: la inocuidad
en la elaboracion de productos
frescos.

Un estudio desarrollado en la Fa-
cultad de Ciencias Quimicas de la
Universidad Nacional de Asuncién
(FCQ-UNA), por la Lic. Sofia Cano,
evalué el efecto bioprotector del
Lactobacillus rhamnosus en el que-
so Paraguay, tanto en elaboracio-
nes con leche cruda como pasteu-
rizada, frente al crecimiento de
Escherichia coli.



BIOPROTECCION: UNA HERRAMI-
ENTA CON POTENCIAL PARA EL
SECTOR QUESERO

Los resultados fueron concluyen-
tes: la incorporacién de Lactobaci-
llus rhamnosus logré reducir signi-
ficativamente los niveles de E. coli
durante el almacenamiento del
producto, evidenciando su efecto
inhibidor.

El ensayo incluyé cuatro tipos
de queso elaborados en labora-
torio, combinando leche cruda,
leche pasteurizada, presencia de
patogenos y la adicién del cultivo
bioprotector. A lo largo de 21 dias
de andlisis microbiolégicos, se ob-
servé una disminucién consisten-
te del patégeno en las muestras
tratadas con la bacteria lactica.
Este tipo de herramientas biotec-
noldgicas podria representar una
alternativa complementaria para
mejorar la calidad sanitaria del
queso Paraguay, especialmente en
sistemas productivos con limita-
ciones tecnoldgicas.

LA LECHE CRUDA, EN EL CENTRO
DEL DEBATE PRODUCTIVO
El estudio también con-
firmé un aspecto critico
para el sector: la presen-
cia elevada de colifor-
mes y E. coli en la leche
cruda, lo que compro-
mete la inocuidad del
producto final.

En Paraguay, la elabo-
racién de queso con
leche sin pasteurizar si-
gue siendo frecuente en
zonas rurales, impulsada
por factores econémicos,
culturales y de acceso a
tecnologia. Sin embargo, la
normativa NP 25 053 11 es-
tablece el uso obligatorio de
leche pasteurizada para
la produccién de

queso Paraguay.

Al tratarse de un queso fresco, de
corta vida util y alta sensibilidad
microbiolégica  —especialmen-
te en condiciones climaticas cé-
lidas—, la aplicacién de buenas
practicas de higiene y el control de
la materia prima resultan determi-
nantes para garantizar un produc-
to seguro.

CIENCIA APLICADA

A LA PRODUCCION

Mas alla del ambito académico, el
estudio aporta evidencia relevante
para el sector lacteo nacional, en
un contexto donde la demanda de
alimentos seguros y de calidad va
en aumento.

La incorporacién de cultivos
bioprotectores, junto con la adop-
cién de tecnologias basicas como
la pasteurizacién, podria contri-
buir a mejorar la competitividad
del queso Paraguay, fortalecer su
posicionamiento en el mercado y
responder a estandares sanitarios
cada vez mds exigentes.

La Norma Paraguaya NP 25
053 11 Queso Paraguay. Re-
quisitos Generales. Garantiza
la calidad y la identidad de
este producto nacional.

El Queso Paraguay es un
tipo de queso fresco tradicio-

nal. Se elabora con leche en-
tera pasteurizada y se obtiene
mediante la coagulacion enzi-
matica de la leche, utilizando
cuajo u otras enzimas coagu-
lantes, y se complementa con
el uso de bacterias lacticas es-
pecificas.

RECONOCIMIENTO A LA INVESTI-
GACION NACIONAL

El trabajo fue distinguido con el
Primer Puesto en los Premios
FUNDAQUIM, que reconocen los
mejores trabajos finales de gra-
do de la FCQ-UNA (periodo 2021-
2022), destacando su aporte al de-
sarrollo del conocimiento aplicado
en la industria alimentaria.
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El futuro del queso paraguayo:
entre volumen, valor agregado
y oportunidad exportadora

1 sector quesero paraguayo
Ese encuentra en un punto de

inflexién.  Tradicionalmen-
te sostenido por la produccion
de queso Paraguay —un alimento
esencial dentro de la dieta nacional
y pieza clave del abastecimiento en
periodos de alta demanda—, hoy
comienza a transitar un proceso
de transformaciéon impulsado por
nuevas exigencias del mercado,

Alimentaria
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Con aportes de referentes del sector lacteo paraguayo
Especial elaborado en base a entrevistas a actores clave del sector, relevamientos producti-
vos y andlisis técnico del sistema ldcteo paraguayo.

cambios en el consumidor y la ne-
cesidad de agregar valor.

Alolargo de este especial, se evi-
dencia una caracteristica estructu-
ral del sector: su fuerte orientacion
al volumen. La produccion respon-
de, en gran medida, a la 1dgica del
consumo interno, donde facto-
res como precio, disponibilidad y
rotacion definen la dindamica del
mercado. Este modelo ha demos-

trado eficiencia en términos de
abastecimiento, particularmente
en contextos estacionales como la
Semana Santa, donde la demanda
se incrementa de manera significa-
tiva.

Sin embargo, esta misma for-
taleza plantea un desafio: cémo
evolucionar hacia esquemas que
incorporen diferenciacion sin com-
prometer la base productiva.



DE LA LOGICA DE VOLUMEN A LA
CONSTRUCCION DE VALOR

Las entrevistas con actores de la
industria, como representantes de
Queso Cremo y Queso Balmoral,
reflejan una tensidn creciente en-
tre la necesidad de sostener escala
y la oportunidad de desarrollar pro-
ductos con mayor valor agregado.
La eficiencia productiva, el control
de costos y la competitividad en
precios siguen siendo determinan-
tes, pero comienzan a convivir con
nuevas variables: marca, calidad
percibida y segmentacién del con-
sumidor.

En paralelo, experiencias como
la de la Escuela Agricola Cerrito,
a través del trabajo del maestro
quesero Ricardo Negrete, mues-
tran que es posible construir una
propuesta diferenciada desde Para-
guay, con estandares internaciona-
les, identidad propia y orientacién
al canal gastronémico. Este tipo
de iniciativas introduce una nueva
capa en el sector: la del queso como
experiencia, no solo como alimen-
to.

ELAPORTE DE LACIENCIAY LA
SEGURIDAD ALIMENTARIA

El desarrollo del sector también
encuentra un eje clave en la inves-
tigacién. El estudio sobre el efec-
to bioprotector de Lactobacillus
rhamnosus en queso Paraguay,
aporta evidencia sobre como la in-
novacién puede integrarse a pro-
ductos tradicionales para mejorar
su calidad microbioldgica y seguri-
dad.

Este tipo de avances no solo im-
pacta en el producto final, sino que
también fortalece las condiciones
necesarias para acceder a merca-
dos mads exigentes, donde la traza-
bilidad, la inocuidad y la consisten-
cia son requisitos indispensables.

“El consumidor empieza a construir una
nueva cultura del queso.”

UN CONSUMIDOR
EN TRANSICION

Otro de los factores que impulsa
este cambio es el propio consumi-
dor. Si bien el queso Paraguay man-
tiene su centralidad, se observa una
apertura creciente hacia nuevas
variedades, texturas y experiencias
gastronomicas. Este cambio, ain
incipiente, es clave: sin demanda
por productos diferenciados, no
hay incentivo real para transfor-
mar la oferta.

El canal HORECA, en este con-
texto, emerge como un actor estra-
tégico. Restaurantes, hoteles y che-
fs funcionan como puente entre la
produccién y el consumidor, intro-
duciendo nuevos usos, formatos y
formas de apreciacion del queso.

EXPORTAR: OPORTUNIDAD Y
DESAFIO ESTRUCTURAL

La posibilidad de posicionar el
queso paraguayo en mercados in-
ternacionales aparece como uno de
los grandes horizontes del sector.
Sin embargo, no se trata inicamen-
te de una oportunidad comercial,
sino de un desafio estructural.

Tal como se desprende de las
fuentes consultadas —productores,
industria, academia y especialis-
tas del sector—, avanzar en expor-
taciéon implica trabajar en multi-
ples dimensiones: certificaciones
(como HACCP), estandarizacién de
procesos, escala productiva, logisti-
ca y, fundamentalmente, construc-
cién de identidad.

Paraguay tiene una ventaja: una
base productiva sélida y una tradi-
cién quesera arraigada. Pero para
competir a nivel global, serd nece-
sario transformar esa base en una
propuesta diferenciada, consisten-
te y reconocible.

Un modelo en
construccion

El futuro del queso paraguayo
no se define en una unica di-
reccion, sino en la capacidad
de integrar dos modelos que
hoy conviven: el del volumen,
indispensable para el abaste-
cimiento interno, y el del valor
agregado, clave para la diferen-
ciacién y la proyeccion inter-
nacional.

Lejos de ser excluyentes,
ambos enfoques pueden com-
plementarse. La evolucion del
sector dependerd, en gran me-
dida, de su capacidad para ar-
ticular produccién, industria,
conocimiento y mercado.

En ese camino, el queso para-
guayo tiene la oportunidad de
redefinir su lugar: no solo como
un alimento esencial, sino
como un producto con identi-
dad, calidad y potencial competi-
tivo en el escenario global.

En este escenario, el desafio
no es elegir entre volumen o
diferenciacion, sino construir
un modelo que integre ambos.
Paraguay ya demostré que
puede producir; el préoximo
paso es consolidar una identi-
dad quesera que trascienda el
consumo interno y se proyec-
te hacia nuevos mercados. El
camino estd en marcha, y el
sector tiene hoy una oportuni-
dad concreta de posicionarse
no solo como proveedor, sino
como protagonista dentro de la
nueva agenda agroalimentaria
regional.
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Desde el origen hasta la industria

Informacion estratégica para la cadena alimentaria del Paraguay

¢Por qué ser parte de Agroalimentaria?

Agroalimentaria es una plataforma editorial especializada que
conecta a la industria con los principales actores del mercado:
produccidn, industria y distribucion.

Participar en nuestros especiales permite:

«/ Posicionar su marca en un entorno técnico y de alta cred-
ibilidad
+ Vincularse con tomadores de decision del sector

«/ Comunicar innovacion, calidad y diferenciacion

+ Integrarse a contenidos alineados a tendencias del mer-
cado

Nuestros especiales tematicos —Harinas, Lacteos y Quesos—
se consolidan como herramientas estratégicas de comuni-
cacion para empresas que buscan visibilidad y posiciona-
miento en Paraguay.

CONTACTO COMERCIAL
Eduardo Gonzalez
[] 0991 683684

DK< eduardo@agroalimentaria.com.py

'ALI
M E Sea parte del desarrollo de la cadena agroalimentaria del Paraguay
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