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N°11. noviembre 2024 

 
 

Presentación 
 

Amigas y amigos de ALACCTA es un gusto saludarles en esta ocasión e invitarlos 

a que lean nuestra undécima entrega del Boletín Científico ALACCTA.  

Para esta oportunidad hemos reunido resúmenes de los dos últimos webinars que 

hemos realizado en el segundo semestre de 2024 y el resumen del Foro de 

Alimentos y Bebidas de Guatemala en donde ALACCTA tuvo participación 

activa.  

 

El 1 de julio Laura Eugenia Pérez, desde la  Universidad Autónoma de 

Aguascalientes-México, nos compartió la charla titulada “Aplicación de la 

Ciencia de los Alimentos para la Generación de una Bioeconomía Circular: Nada 

se Desperdicia en el Sistema”, siguiendo los lineamientos de la ONU que 

contempla en su Objetivo de Desarrollo Sostenible ODS 12 que debemos como 

humanidad garantizar modalidades de consumo y producción sostenibles, 

donde se indica que el aprovechamiento de los residuos agroindustriales es una 

estrategia que requiere de una articulación del sector productivo, de 

investigación científica y tecnológica, a partir de los residuos y/o subproductos 

agroalimentarios. 

 

Por su parte, Georgina Gómez de Escuela de Medicina, Universidad de Costa 

Rica, el 21de octubre nos participó su charla “Hacia dietas más sostenible y 

saludables”. en la cual se resalta que, según la FAO, las dietas deben además 

contribuir a la seguridad nutricional, proteger y respetar la biodiversidad de los 

sistemas, ser culturalmente aceptables, económicamente accesibles, 

nutricionalmente adecuadas y seguras, y optimizar los recursos humanos y 
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naturales”. Por tanto, es necesario revisar las dietas, sus contenidos, para que no 

sólo sean nutritivas, sino analizar cuál es el impacto sobre la contaminación del 

planeta: suelo, agua, generación de gases de efecto invernadero.  

 

Con el lema “Procesamiento e Innovación con Propósito” la Cámara de Industria 

de Guatemala (CIG) y su Gremial de Alimentos y Bebidas (GREMAB) celebran la 

cuarta edición del Foro de Alimentos y Bebidas. El evento realizado el 30 de 

octubre, presentó diversas conferencias con el propósito de hacer difusión de 

conocimientos avanzados y prácticas innovadoras, reuniendo a líderes del 

sector, expertos en ciencia y tecnología de alimentos, academia y 

representantes de la industria, con el fin  de inspirar y facilitar la adopción de 

soluciones que impulsen el desarrollo económico, la mejora de la calidad de vida 

y la sostenibilidad ambiental en Guatemala; comentario del líder de la Gremial 

de Alimentos y Bebidas Julio Orozco.  

 

Desde ALACCTA continuaremos difundiendo los temas de Ciencia y Tecnología 

de Alimentos de interés para la región y el mundo; esperamos contar con su 

presencia y ánimo participativo para seguir “integrando a Latinoamérica y el 

Caribe en pro de la Ciencia y la Tecnología de Alimentos”. 

 

 

Dra. Magda Ivonne Pinzón  

Presidente de ALACCTA 2022-2024 

 

  

https://www.facebook.com/alaccta/
https://www.facebook.com/alaccta/
https://www.instagram.com/alaccta/
https://www.instagram.com/alaccta/
http://alaccta.org/suscripcion/
http://alaccta.org/suscripcion/


 

  

 

Boletín científico ALACCTA | N° 11 noviembre 2024 

 

Facebook 

/alaccta >> 

Instagram  

/alaccta >> 

Suscribir a nuestro boletín  

científico >> 

3 

 

Índice 
 

 Aplicación de la Ciencia de los Alimentos para la Generación de una 

Bioeconomia Circular: Nada se Desperdicia en el Sistema .................................. 4 

 Hacia dietas más sostenibles y saludables. ............................................................. 5 

 Resaltan la contribución de la innovación y el procesamiento de alimentos al 

desarrollo del país. “Procesamiento e innovación con propósito” ..................... 6 

 

 

  

https://www.facebook.com/alaccta/
https://www.facebook.com/alaccta/
https://www.instagram.com/alaccta/
https://www.instagram.com/alaccta/
http://alaccta.org/suscripcion/
http://alaccta.org/suscripcion/


 

  

 

Boletín científico ALACCTA | N° 11 noviembre 2024 

 

Facebook 

/alaccta >> 

Instagram  

/alaccta >> 

Suscribir a nuestro boletín  

científico >> 

4 

Aplicación de la Ciencia de los Alimentos para la Generación de una 
Bioeconomía Circular: Nada se Desperdicia en el Sistema 

 
 

Laura Eugenia Pérez Cabrera 

Profesora e investigadora de la Universidad Autónoma de 

Aguascalientes, México. 

 

 

En la economía circular con un planteamiento que supone reducir los residuos a 

la menor cantidad posible, promover la eficiencia en la utilización de los recursos 

y lograr un impacto ambiental y social positivo, centrándose en la búsqueda de 

aprovechar los subproductos agroalimentarios y de contribuir a la disminución de 

la contaminación medio ambiental, el cumplimiento de este propósito en 

residuos agroindustriales es una estrategia que requiere de una articulación del 

sector productivo y de investigación científica y tecnológica, a partir de los 

residuos y/o subproductos agroalimentarios, implementando el desarrollo de 

diversos procesos y/o productos que sean competitivos y cumplan con las 

respectivas normas de calidad para incursionar en el mercado. 

 

En esta participación de la conferencia presentada en ALACCTA y en conjunto 

con ACTA se realizó la recopilación de trabajos de investigación científica 

aplicada enfocados a la obtención y aprovechamiento integral de polvos 

alimenticios provenientes de diversos residuos o subproductos de la industria 

agroalimentaria del estado de Aguascalientes, México, con lo cual surge el 

interés de fomentar la divulgación del conocimiento científico y desarrollo 

tecnológico con el fin de impulsar la participación de los diversos sectores 

sociales. Así como de crear alimentos más saludables, ya sea con un menor 

contenido calórico, sin azúcares añadidos, con un incremento en el contenido 

de fibra dietaría y/o proteínas, con una reducción del contenido de colorantes y 

saborizantes, o con algún componente biológicamente activo. Con el objetivo 

de reducir los impactos negativos como un aspecto de responsabilidad 

medioambiental se desarrolló un portafolio de ingredientes de polvos alimenticios 

de cascaras piña, cascaras papaya, grano gastado de cervecería, cálices 

gastado de Jamaica (Hibiscus), hollejo-orujo de uva y posos de café, con los 

cuales se diseñaron y sustituyeron ingredientes críticos en diversos alimentos en 

base a la funcionalidad, enriquecimiento, fortalecimiento o adición de 

ingredientes activos y/o nutrimentales, provenientes de los polvos alimenticios de 

residuos agroalimentarios. Se concluye que es posible la sustitución de polvos 

alimenticios con la utilización de la ciencia y tecnología de alimentos aplicada al 

supra reciclaje de residuos, lo cual permite cerrar el círculo del sistema 

alimentario y agregar valor a los sistemas de producción aunado al empleo de 

tecnologías de conversión para la obtención de ingredientes saludables y 

sostenibles.  
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Hacia dietas más sostenibles y saludables. 
 

 

Georgina Gómez Salas 

Profesora Catedrática e investigadora 

Departamento de Bioquímica 

Escuela de Medicina, Universidad de Costa Rica 
 

 

Es conocido que la calidad de la dieta afecta directamente nuestra salud 

presente y futura. Las dietas ricas en alimentos nutricionalmente óptimos como las 

frutas, los vegetales, las leguminosas y los granos enteros contribuyen a la 

prevención de enfermedades crónicas como la obesidad, la diabetes, el cáncer 

y las enfermedades cardiovasculares. Una dieta saludable es aquella que 

proporciona todos los nutrientes esenciales en cantidades adecuadas para 

mantener el funcionamiento óptimo del cuerpo. Para esto es necesario incluir 

una amplia variedad de alimentos ricos en fibra, vitaminas y minerales y 

minimizando los alimentos que aporten cantidades excesivas de azúcares 

añadidos, grasas saturadas y sodio, manteniendo el balance entre las cantidades 

ingeridas y la distribución de las calorías consumidas provenientes de 

carbohidratos, proteínas y grasas. Una dieta saludable además de contribuir en la 

promoción de una vida más longeva y de mejor calidad, favorece la salud 

digestiva y una microbiota intestinal equilibrada influenciando en el bienestar 

general.  

 

Según la FAO, las dietas deben además contribuir a la seguridad nutricional, 

proteger y respetar la biodiversidad de los sistemas, ser culturalmente aceptables, 

económicamente accesibles, nutricionalmente adecuadas y seguras, y optimizar 

los recursos humanos y naturales. 

 

El impacto que tienen los sistemas alimentarios mundiales sobre la contaminación 

del planeta, el uso del suelo y el agua y la producción de gases tipo invernadero 

ha sido tema de investigación en las últimas décadas, generando el consenso 

internacional de que la transformación de estos sistemas para hacerlos más 

eficientes, resilientes y sostenibles constituye un desafío crítico para asegurar la 

alimentación de las futuras generaciones. Para lograr esto, se ha propuesto que 

nos enfoquemos en el consumo de patrones alimenticios basadas en plantas, 

aumentando el consumo de frutas, vegetales, semillas y leguminosas y 

reduciendo el consumo de carnes rojas y azúcares. Lo anterior, junto con el 

consumo de alimentos locales y de temporada, y la reducción del desperdicio 

de alimentos no solo pueden ayudar a mejorar la salud y la calidad de vida, sino 

también reducir la presión que los sistemas alimentarios ejercen sobre el planeta. 
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Resaltan la contribución de la innovación y el procesamiento de 

alimentos al desarrollo del país. “Procesamiento e Innovación con 

Propósito” 
 

 

 
 

Guatemala, 30 de octubre de 2024. – Con el objetivo de promover y resaltar el 

papel fundamental del procesamiento y la innovación en la construcción de un 

futuro más próspero, con una alimentación más saludable y un país más 

sostenible, LA Cámara de Industria de Guatemala (CIG) y su Gremial de 

Alimentos y Bebidas (GREMAB) celebran la cuarta edición del Foro de Alimentos y 

Bebidas.  

Bajo el lema “Procesamiento e Innovación con Propósito”, el evento se dedica a 

la difusión de conocimientos avanzados y prácticas innovadoras, reuniendo a 

líderes del sector, expertos en ciencia y tecnología de alimentos, academia y 

representantes de la industria, con el propósito de inspirar y facilitar la adopción 

de soluciones que impulsen el desarrollo económico, la mejora de la calidad de 

vida y la sostenibilidad ambiental en Guatemala. 

 

"La industrialización del sector de alimentos y bebidas ha sido clave para el 

desarrollo de muchas naciones, y Guatemala no es la excepción", comentó 

Pedro Cofiño, presidente de GREMAB. "Nuestra industria responde a la necesidad 

humana de alimentación, impulsando la economía, generando empleo y 

promoviendo el bienestar social y la gestión ambiental responsable. Sin embargo, 

desafíos como la inseguridad alimentaria, la pérdida de alimentos y la gestión 

ineficiente de residuos requieren el apoyo de la ciencia y la tecnología de 

alimentos”, añadió. Además, agregó que, aunque estos problemas no se 

resolverán únicamente desde este sector, la innovación y los avances 

tecnológicos son esenciales para construir un futuro más equitativo y resiliente”. 
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A lo largo del día, se realizaron conferencias y conversatorios, destacando temas 

como: "La importancia del procesamiento en la producción sostenible de 

alimentos nutritivos", "El Agua: Pilar Fundamental para la Producción de Alimentos 

y la Seguridad Alimentaria Nutricional", y "Diseño de Productos Alimenticios con 

Inteligencia Artificial", entre otros. 

 

Algunos de los conferencistas fueron Magda Ivonne Pinzón, presidente de la 

Asociación Latinoamericana y del Caribe de Ciencia y Tecnología de Alimentos 

(ALACCTA); Berliot Bolaños, miembro de la Asociación de Tecnología Alimentaria 

de Costa Rica (ASCOTA); y Alex Guerra Noriega, director del Instituto del Cambio 

Climático (ICC). 

 

"Guatemala enfrenta grandes desafíos en seguridad alimentaria. Reconocer el 

valor de los alimentos procesados nos permite tomar decisiones integrales que 

aborden la doble carga de la malnutrición y fortalezcan la seguridad alimentaria 

en el país", señaló Julio Orozco, director ejecutivo de GREMAB. "Confiamos en la 

contribución estratégica de la ciencia y tecnología de alimentos para el 

progreso de nuestro país, y nos sentimos afortunados de contar con destacados 

expertos locales e internacionales que compartieron sus experiencias y 

promovieron un trabajo colaborativo basado en nuestra realidad", agregó. 

 

Durante el acto inaugural, Oscar Emilio Castillo, director de la junta directiva de 

CIG, subrayó que, "el sector de alimentos y bebidas aporta directamente más de 

US$ 5,700 millones anuales al Producto Interno Bruto (PIB), representando el 47.7% 

de la actividad manufacturera en Guatemala y un peso promedio del 7% sobre 

el PIB total". Además, mencionó que, al considerar la interrelación con la 

actividad agrícola, "el aporte total asciende a más de US$ 20,000 millones, 

equivalente al 16% del PIB". 

 

"La huella económica del sector productor, que incluye las relaciones 

intersectoriales y los efectos indirectos, es aún mayor, alcanzando los US$ 20,200 

millones, lo que representa más del 23% del PIB nacional", añadió Castillo. 

"Tomando esto en cuenta, se logra contabilizar que 23 de cada 100 dólares de la 

economía guatemalteca están vinculados, directa o indirectamente, con el 

sector de alimentos y bebidas". 

 

Julio César Orozco (Guatemala): ejerce como Director Ejecutivo de la 

Gremial de Alimentos y Bebidas (GREMAB), adscrita a la Cámara de Industria 

de Guatemala. Es licenciado en Negocios Internacionales y Marketing, con 

una especialización en Estudios de Liderazgo en la Universidad John Brown, 

en Arkansas, Estados Unidos.  
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Acerca de CIG: 

Cámara de Industria de Guatemala (CIG) por más de 60 años ha sido la asociación de industriales, 

autónoma, apolítica, no lucrativa y con personalidad jurídica propia. Su propósito es defender, 

promover y fortalecer al sector industrial guatemalteco con el fin de facilitar el crecimiento y 

desarrollo económico del país. Es representante del capítulo nacional de la International Chamber 

of Commerce, organización que promueve el comercio internacional, la conducta de negocios 

responsable y un acercamiento global a las regulaciones para acelerar el crecimiento sostenible e 

inclusivo para beneficio de todos. 

 

Acerca de GREMAB:  

Adscrita a la Cámara de Industria de Guatemala (CIG), la Gremial de Alimentos y Bebidas 

(GREMAB) es una asociación empresarial, formalmente establecida y sin fines de lucro, conformada 

por industrias legalmente establecidas en el país, dedicada a: i. promover acciones que apoyen la 

creación, transferencia y mejoramiento continuo de la industria y la competitividad del sector, ii. 

generar y proporcionar a una variedad de partes interesadas (academia, organizaciones y medios 

de comunicación), información técnica continua para la toma de decisiones y, iii. desarrollar, 

implementar y promover las mejores prácticas en salud y nutrición. 
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