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La apuesta por una alimentación
saludable, la preocupación por el
futuro del planeta, el desarrollo sos-
tenible y la trasformación digital son
grandes ejes de cambio y cobran
fuerza a gran velocidad. Por ello, el
sector busca fórmulas y productos
capaces de responder a las nuevas
exigencias de una sociedad en cons-
tante evolución. La innovación es
una gran apuesta a la hora de avan-
zar en ese objetivo e Innoval es un
escaparate inmejorable para descu-
brir los productos que “rompen mol-
des” y que sorprenden con una pro-
puesta diferencial de valor en térmi-
nos de experiencia, conveniencia,
momento de consumo, etc.

Innoval 2022: el punto de
encuentro de las tendencias 
y la innovación en alimentos
En Alimentaria se presentaron productos que responden 
a las necesidades actuales

En el recinto de Fira de Barcelona tuvo lugar del 4 al 7 de

abril Alimentaria, una de las plataformas feriales más

importantes a nivel mundial y de especial interés para

Iberoamérica. En su seno se presentó una nueva edición de

Innoval, el espacio de exposición para los productos 

alimenticios que suponen una auténtica innovación en el

sector. Se pudieron apreciar 300 novedades en esta gran

exhibición que sirve de puerta de entrada al espacio 

“The Alimentaria Hub”. Su objetivo es inspirar y sorprender

a los visitantes en un ámbito donde las marcas presentan su

compromiso de calidad y adaptación a las necesidades del

consumidor mediante la innovación, la investigación y el

desarrollo de nuevos productos.
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Ingredientes naturales más saludables, nutritivos y eco-
lógicos; sugerentes combinaciones de sabores y textu-
ras; nuevas sensaciones; envases más prácticos o for-
matos revolucionarios son sólo una pequeña muestra
de los productos mostrados en las vitrinas de Innoval.
“Innovar es hoy un imperativo, una auténtica ventaja
competitiva para la empresa alimentaria, sea cual sea su
dimensión, procedencia y alcance de mercado. Y además
-favorecida por la tecnología- la innovación debe ser
capaz de ofrecer al mercado experiencias de mejora rea-
les en cuanto a consumo y al servicio”, afirma J. Antoni
Valls, Director general de Alimentaria Exhibitions. 

Los productos presentados en esta edición
estaban organizados en ocho categorías: Dulcería,
confitería, snacks y panadería; Helados y congelados;
Lácteos y derivados; Aceites, vinagres y condimentos;
Aguas, refrescos y cervezas; Alimentación seca, deshi-
dratada, conservas y semiconservas; Cárnicos y deriva-
dos y Productos frescos y refrigerados no lácteos. La
industria de alimentación y bebidas es uno de los sec-
tores más innovadores. Continuamente las empresas
investigan para avanzar en nuevos productos, enrique-
cer los ya existentes y para optimizar los procesos de
elaboración para hacerlos más eficientes, sostenibles y
competitivos. “Los productos que se encuentran en las
góndolas no son fruto del azar, sino el resultado de un
largo proceso de investigación, de-sarrollo e inversión
en múltiples recursos y que abarca toda la vida útil del
alimento. Es una búsqueda constante de la excelencia
para mejorar la experiencia de consumo, adaptarse a
las necesidades del ciudadano y afrontar los retos que
impone la propia evolución de la sociedad”, expresa
Tomás Pascual Gómez-Cuétara, Presidente de la FIAB. 

El 5 de abril, La Alimentación Latinoamericana tuvo la
oportunidad de presenciar la entrega de los premios
Innoval, un evento de trascendente trayectoria que
reúne a los talentos de la investigación y desarrollo de
las industrias de alimentos de todos los tamaños. En
esta oportunidad, los premios resaltaron los esfuerzos
realizados por las empresas en la concepción, desarro-
llo y lanzamiento al mercado español de los productos
innovadores durante el período entre abril del 2018 y
abril del 2022. Fueron 16 galardones repartidos en
varias categorías: 

• Premio Retail - Premio a la mejor innovación en el
canal retail.
• Premio Horeca - Premio a la mejor innovación en el
canal Horeca.
• Premio Impulso - Premio a la mejor innovación en
el canal impulsivo.
• Premio Internacional - Premio a la mejor innova-
ción internacional.
• Cuatro premios de tendencias - Premio a la mejor
innovación en cuatro tendencias (placer, convenien-
cia, salud y sostenibilidad).
• Ocho premios a la innovación – Premio en cada una
de las categorías.
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José María Bonmatí
Director General de la Asociación Española 
de Fabricantes y Distribuidores de Alimentos 
y Presidente de Innoval

¿Cuál es el objetivo de generar este espacio
de Innoval dentro de la feria?
La idea es que, en el mundo de la alimentación en
general, hay que estar muy cerca del consumidor
para responder a cualquiera de sus demandas y a
los cambios en sus necesidades. Es lo que
Alimentaria ha tratado de hacer: que la innovación
que lleva adelante la industria tenga un espacio
propio. Lo que se pretende es valorar la innova-
ción que hacen los fabricantes al poner los produc-
tos en el mercado para responder a vectores muy
diferentes. 

¿Cómo detecta la industria las necesidades
del mercado? ¿Hay un estudio de parte de 
su asociación?
Nuestra organización empresaria tiene un área
específica de innovación donde se hace gran can-
tidad de investigaciones. También organiza even-
tos, como por ejemplo de innovación abierta,
donde ponemos en contacto a nuestros socios, la
industria alimentaria y la distribución con las star-
tups, para ver cómo son capaces de colaborar y
responder a las tendencias que vamos presentan-
do. Por ejemplo, la tendencia de la sostenibilidad,
¿qué implica la sostenibilidad? Pues que hay que
mejorar el packaging para intentar reducir los des-
perdicios, también que el producto sea más reci-
clable y, en algunos casos, reutilizable. Pues ahí
hay especialistas que tienen que ayudar en eso.
Otros ayudarán en la tendencia de conveniencia.
Allí se trabaja en la reducción del tiempo que la
gente dedica para preparar la comida. En ese caso
la innovación debe permitir lograr una comida

lista con sólo ensamblar el producto o con un sim-
ple proceso de calentamiento o pasar a un
momento de snacking. Nosotros presentamos las
tendencias y a partir de ahí, cada empresa de-
sarrolla sus productos en forma individual.

La innovación es un concepto amplio…
Trabajamos en diferentes áreas. Hacemos un
evento específico de innovación, pero este tema
también está presente en todos nuestros encuen-
tros. La innovación puede ser de producto, pero
también de concepto. Por ejemplo, el desarrollo
de las soluciones de comida preparada en los
supermercados también es parte de la innovación.
La forma cómo las cadenas adecuan sus estableci-
mientos para responder a la necesidad de los con-
sumidores. Incluso ofrecer productos que se pue-
dan consumir in situ. Lo hacemos en el sector de
frutas, viendo cómo hacer que un producto pase
de ser consumido en el postre a ser consumido en
otros momentos. Y lo mismo en el sector de los
productos de mar y en todos los sectores.
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En el caso del cochinillo crujiente que 
ganó el premio a la innovación, ¿cuál fue
la innovación?
En ese caso fue pasar una experiencia que se rea-
liza en restaurante, donde hay un proceso de pre-
paración lento que implicaría en el hogar un día y
medio de trabajo, a la posibilidad de disfrutar el
producto sólo con un golpe de calor en el horno. El
producto ganador envasado al vacío brinda esa
ventaja. Se puede reproducir una experiencia de
restaurante en el hogar sin perder tiempo y sin
necesidad de hornos ni otros elementos.
Responde a una tendencia que es la de tener una
experiencia de alimentación de más nivel en el
hogar para algunas ocasiones.

¿Todos los productos que ganaron premios
ayer están presentes en la cadena 
de supermercadismo?
Hay algunos productos que están más pensados
para la hostelería y por lo tanto ese es el canal que
han elegido. Pero es verdad que también en la
hostelería cada vez se desarrollan más productos
que ya están semielaborados, por el hecho de
tener la dificultad de un cocinero o repostero
especializado en algo. Así que también en la res-
tauración hay un avance hacia productos más ter-
minados. En general están más pensados para
canales de distribución organizados, pero hay de
todo en este canal. Por ejemplo, los productos de
aperitivos están pensados para canales de impul-
so. En general, en España hay una estructura de la
distribución donde el nivel de concentración es
mayor que en la hostelería y que en otros sectores.
En esas cadenas, el autoservicio es lo que prima, y
por lo tanto también que el producto se tiene que
vender solo.

¿Trabajan con los departamentos de 
desarrollo de las universidades?
En AECOC tenemos dos proyectos con las universi-
dades. Uno ligado a la innovación abierta y otro
que llamamos programa de mundo académico,
donde tenemos convenios con 52 universidades y
hacemos también un programa de empleabilidad.
Organizamos unas 300 sesiones en universidades,
donde nuestras empresas presentan diferentes
temas, algunas en innovación, otras en logística,
para ayudar a la empleabilidad de los jóvenes.
Además, entregamos 18 premios a los mejores tra-
bajos de fin de grado y de master, que es una con-
tribución económica, pero además cinco empresas
ofrecen un programa de trabajo. Creemos que
hablar de la innovación sin contar con el mundo de
las universidades sería insuficiente.

¿Cuántas empresas forman parte de la 
asociación AECOC y que servicios presta?
Tenemos 33.000 socios a los cuales ofrecemos ser-
vicios de todo tipo. Los más básicos empiezan con
lo que fue nuestro origen: el código de barra de los
productos, pero hoy tenemos otros, por ejemplo,
AECOC Media, que es toda la información de pro-
ducto que se encuentra en la web de los vendedo-
res on-line. El 86% de nuestras empresas son
pequeñas o muy pequeñas, por eso desarrollamos
servicios para que no se queden fuera de todos
estos avances, ya sea de la innovación como de la
digitalización o de la sostenibilidad. También
prestamos servicios de factura electrónica y una
herramienta de ecodiseño. Queremos que los
pequeños industriales no se queden fuera de las
grandes transformaciones, porque especialmente
en el sector alimentario, la base son las empresas
pequeñas. 
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Productos premiados en Innoval 2022

Oliva verde líquida by Caviaroli. Salsa elaborada
a partir del jugo obtenido de exprimir aceitunas

verdes encurtidas. Apta para todo tipo de platos,
desde el aperitivo hasta el postre. Ideal para 

decorar y finalizar cualquier manjar. Disponible en
tres variedades: Oliva Verde, Oliva con Chipotle 

y Oliva con Piparra.
Tendencias: Placer: sofisticación.

Conveniencia: facilidad de uso.

Nescafé Dolce Gusto Caffè Latte Avena,
Almendra y Coco. Gama de café con bebidas 
vegetales en cápsula, con tres recetas: Avena,

Almendra y Coco. Recetas 100% vegetales, veganas
y sin lactosa para disfrutar de la comodidad de una

sola cápsula y de la cafetera Nescafé Dolce Gusto.
Tendencias: Placer: cosmopolitismo y exotismo.

Conveniencia: facilidad de preparación.
Salud: ligereza y nutrición. 

Sostenibilidad: producto sostenible.

Agua de kéfir sabor limón y jengibre Be Plus. 
Con un cómodo formato “On the go” perfecto para su
consumo, envase de material 100% reciclado y 
reciclable e ingredientes 100% naturales. Esta gama de
bebidas contiene bacterias buenas que yudan a 
restaurar el equilibrio de la flora intestinal. Además es
apta para veganos, intolerantes a la lactosa o al gluten,
baja en azúcares y calorías.
Tendencias: Placer: Variedad (nuevos sabores, nuevas
sensaciones, etc.). Conveniencia: facilidad de uso.
Salud: efectos terapéuticos y alegaciones para la salud,
energía y bienestar. Sostenibilidad: packaging 
sostenible.
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Cochinillo Asado de Segovia 2.0. El cochinillo asado
es un producto tradicional de la gastronomía española
que Tabladillo ha venido trabajando desde sus 
orígenes, acercando facilidad y formatos al 
consumidor final. Para disfrutar en cualquier
momento y lugar de un cochinillo crujiente y dorado de
Segovia, sin necesidad de refrigeración.
Tendencias: Placer: tradicional (elaborada con 
métodos tradicionales). Conveniencia: facilidad de uso,
facilidad de preparación. Salud: producto natural. 

Tortilla de patata en lata. Una tortilla jugosa y
saludable. Elaborada con las mejores materias

primas como aceite de oliva virgen extra, huevos
camperos y patatas. Diseñada para disfrutarla

cuándo, cómo y dónde se quiera. Nutri-Score A.
Fuente de fibra. Sin gluten.

Tendencia: Placer: calidad sensorial, sofisticación.
Conveniencia: facilidad de uso, facilidad de 

preparación, rapidez en preparación, consumo 
instantáneo. Salud: ligereza y nutrición, energía y

bienestar, producto ecológico. Sostenibilidad:
cadena de valor sostenible.

Future Tvna. Future Tvna replica el atún en
conserva utilizando un blend de proteína de soja, gui-

santes y garbanzos, además de contener aceite de
oliva, rábano y aceite de microalgas, una 

excelente fuente de omega 3 y ácidos grasos. Gracias al
packaging al vacío, no necesita ningún conservante

artificial. Contiene 15g de proteína, 183 mg omega-3 y
1g de sal, además de ser sin gluten.

Tendencias: Placer: calidad sensorial, sofisticación,
variedad (nuevos sabores, nuevas sensaciones, etc.).

Conveniencia: facilidad de preparación, consumo
instantáneo. Salud: ligereza y nutrición, producto 

natural. Sostenibilidad: producto sostenible.
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Snack de Jamón Ibérico. Con picos de pan 
artesanal en un formato de consumo único, 

especial para alimentación “on the go”. 
Es un producto nuevo formado por un tartar de jamón

natural y picos de pan en un packaging innovador y
patentado para Europa y diferentes países. Su formato

permite disfrutar de una jamón con la calidad del
recién cortado en cualquier lugar y momento.

Tendencia: Placer: variedad. Conveniencia: facilidad
de uso, consumo instantáneo. Salud: energía 

y bienestar, producto natural. 
Sostenibilidad: cadena de valor sostenible.

Just This. Snack de queso supercrujiente. 
Rico en proteínas, alto en calcio, bajo en hidratos

de carbono, sin azúcares, no frito, no horneado, no
OMG. En variedades Cheddar, Emmental,

Semicurado, Gouda & Pesto, y Gouda & Chilli.
Tendencias: Placer: variedad (nuevos sabores,

nuevas sensaciones, etc.). Conveniencia: consumo
instantáneo. Salud: producto natural.

Conüs. Los Conüs nacen con la idea de que a muchos
les encanta la parte final de un helado. Producto 
novedoso y único en cuanto a calidad, formato e
imagen, con una galleta con la receta de barquillos
artesanos y los mejores chocolates y pralinés.
Tendencias: Placer: calidad sensorial. Conveniencia:
consumo instantáneo. Salud: producto ecológico.
Sostenibilidad: cadena de valor.
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Be Balance by Be Plus. Desarrollado junto a la
Universidad Politécnica de Valencia, ofrece al 
consumidor una bebida totalmente diseñada según
sus necesidades en base a un estudio genético, uno de
hábitos de dieta y otro de estilo de vida. Be Plus 
muestra el camino de la alimentación del futuro,
orientada a las personas que buscan soluciones
individualizadas y fáciles de consumir.
Tendencias: Placer: variedad (nuevos sabores, 
nuevas sensaciones, etc.). Salud: ligereza y nutrición,
Energía y bienestar.

Extrême Cookie Cone. Innovadores conos de auténtica
y crujiente galleta cookie. Cremoso 

helado sabor a vainilla y salsa de caramelo con 
trozos de galletas cookies y toppings de chocolate, con

una galleta cookie y punta al cacao. 
Una innovación tanto para el hogar como fuera del hogar.

Tendencias: Placer: Sofisticación. Conveniencia: consu-
mo instantáneo. Sostenibilidad: producto sostenible.

Alpro Absolutely Coconut. El coco en su forma más
cremosa, elaborado con una base 100% de coco y

fermentos naturales. Bajo en azúcares. Delicioso para
desayunos, postres o en cualquier momento del día.

Solo o acompañado por frutas y cereales. 
Tendencias: Placer: variedad (nuevos sabores, 

nuevas sensaciones, etc.). Conveniencia: consumo 
instantáneo. Salud: producto natural. Sostenibilidad:

producto sostenible.
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I N O C U I D A D

Con el fin de guiar a los empleados en la ejecución de
las normas de inocuidad, las listas de verificación y
las instrucciones laborales ayudan a realizar pasos y
controles correctos. Una buena lista de verificación
garantiza que no se omita ningún paso y sirve tam-
bién como comprobante del cumplimiento del pro-
ceso. Pero una lista de verificación no siempre es
suficiente, como informa Eric Moore, experto en
seguridad alimentaria con una experiencia de 20
años en diversas empresas gastronómicas y de
comercio minorista: "Durante todos estos años he
invertido horas creando y perfeccionando protocolos
de temperatura y listas de verificación en papel. Sin
embargo, sin importar la sencillez con la que diseña-
ba estos documentos, siempre representaba un de-
safío hacer que los empleados los utilizaran. Gracias
al intercambio de ideas con empleados y superiores,
obtuve perspectivas muy valiosas para entender por
qué el programa de seguridad alimentaria tenía
muchas limitaciones si continuaba confiando en los
registros basados en papel."

Listas de verificación digitales
testo Saveris Food es la solución completa para cumplir sin dificultades con
las normas de inocuidad alimentaria en restaurantes y supermercados

En un mundo con avanzada automatización

y en plena transformación digital ya no se

debate la abolición del lápiz y el papel.

Tanto en el comercio minorista como en el

sector gastronómico, los productores de

alimentos están obligados a aumentar las

ventas y al mismo tiempo garantizar la

inocuidad de sus productos. En los 

restaurantes y los supermercados, los

empleados juegan un papel decisivo en la

ejecución de los procesos del sistema de

seguridad alimentaria definido por la

empresa. Sin embargo, según algunos 

análisis, más de dos tercios de las cocinas

industriales afirman que no todos sus

empleados respetan los procedimientos

establecidos. Las razones principales son la

ausencia de cursos de formación y la falta

de conciencia con respecto a las prácticas

de la seguridad alimentaria. El sistema 

integral testo Saveris Food elimina esos

problemas y garantiza que en todo 

momento la gestión de calidad sea sencilla

de manejar y cumpla con las prescripciones

HACCP al ofrecer una interacción 

perfectamente sincronizada entre el 

hardware, el software y los servicios para

una documentación y un registro de datos

seguros en tiempo real, así como 

para el control digital de las 

prescripciones de calidad.
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PRINCIPALES DESVENTAJAS DE
LOS SISTEMAS EN PAPEL
Si una tarea contempla, por ejemplo, la limpieza de
superficies o el control de temperatura de un pozo
de frío, las listas de verificación en papel contienen
únicamente las tareas que se deben realizar y el
momento en que deben haber sido ejecutadas. Pero
estas listas no dan a conocer los aspectos especiales
que se deben considerar durante los controles y qué
medidas correctivas se implementaron en caso de
divergencias. Si se presentan problemas tales como
el exceso o la insuficiencia de los valores límite de la
temperatura que deben documentarse sobre el
papel, su solución se llevará a cabo luego de varios
días o semanas. Además, los empleados sólo pue-
den hacer observaciones escritas a mano, generan-
do errores de interpretación, dependiendo de la
letra de la persona. La posibilidad de una documen-
tación visual -por ejemplo con fotos- que podría
facilitar la documentación en muchos casos, tampo-
co es posible al usar listas de verificación en papel.  

.Otro aspecto es la manipulación y fraude.
Si hay poco interés por las listas de verificación y
éstas sólo se consideran cuando se va a llevar a cabo
una auditoría, es posible que los empleados duden
del sentido de la documentación. La consecuencia
es que las listas no se diligencien completamente o
que se llenen con desinterés. El objetivo de la impor-
tancia de las tareas de conformidad y su ejecución
puntual se va perdiendo poco a poco. Los emplea-
dos tienen la sensación de documentar todo sólo
por una auditoría y no por la seguridad de los consu-
midores.

Por otro lado, hay que considerar que el
análisis de las listas de verificación también toma su
tiempo y requiere valiosos recursos de gestión.
Resulta muy laborioso analizar los posibles puntos
débiles de una filial mediante una documentación
en papel y adquirir una vista general sobre el estado
global del sistema de seguridad alimentaria. 
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testo SAVERIS FOOD: LA SOLUCIÓN COMPLETA
PARA CUMPLIR CON LAS NORMAS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA
Se trata de un sistema sin interrupciones, conectado
digitalmente y con certificación HACCP con hardwa-
re, software y servicios sincronizados para una con-
formidad permanente. Con esta herramienta, la
empresa puede aprovechar procesos de medición
fáciles de aplicar con una gran fiabilidad. Todos los
datos registrados están disponibles de forma directa
e inmediata y pueden analizarse en un sistema cen-
tralizado de gestión de calidad.

En el restaurante, los puntos de control se
supervisan continuamente o pueden ser ejecutados
como tareas programadas por los empleados, sin
manipular listas de verificación en papel, sino mane-
jando resultados de medición fiables, comparación
directa con los valores límite integrados y, si es nece-
sario,  instrucciones para las respectivas medidas
correctivas. En la gestión pueden visualizarse en

forma inmediata todos los datos y los resultados de
las listas de verificación y valorarse de forma indivi-
dual en el cockpit del restaurante: las medidas
correctivas o preventivas adecuadas pueden ejecu-
tarse de inmediato.

Asimismo, en el caso de una cadena gastro-
nómica, en el sistema centralizado de gestión de
calidad están disponibles los resultados de todos los
restaurantes, que pueden valorarse directamente.

Las nuevas prescripciones de
calidad pueden transmitirse a
cada filial con sólo pulsar un
botón.

testo Saveris Food
es una solución completa,
coordinada sistemáticamente
con la que se pueden definir
fácilmente todos los procesos
individuales de calidad y
garantizar que estos se apli-
quen en los restaurantes.
Todos los datos registrados,
incluyendo los valores medi-
dos y los registros calculados,
se almacenan de forma rápi-
da, segura y trazable. La cone-
xión digital de los componen-
tes del sistema permite siem-
pre una interacción perfecta
desde la medición hasta el
análisis y la corrección, en el
marco de los procesos indivi-
duales de calidad. Esto se
logra gracias a un sistema

La interacción perfecta de todos los componentes
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perfectamente equilibrado en cuestiones tecnológi-
cas en diversas áreas: la colaboración ideal entre el
hardware, el software y los servicios lo hace posible.

VENTAJAS DE LOS PROCEDIMIENTOS DIGITALES 
-Entorno laboral moderno. Un sistema digital con-
tribuye a generar un entorno laboral moderno. Los
empleados pueden identificarse fácilmente con las
tareas de conformidad y se divierten ejecutando las
tareas de forma digital. 

-Cumplimiento del proceso. La digitalización de las
listas de verificación le abre a la empresa de alimen-
tos nuevas posibilidades y ventajas. La implementa-
ción de procedimientos digitales para la seguridad
alimentaria apoya a los empleados durante la ejecu-
ción de su trabajo, con instrucciones detalladas y
recomendaciones de aplicación. Por ejemplo, el sis-
tema muestra las listas de verificación abiertas en
cada turno y notifica a los empleados cuando hay
tareas con retraso. Si un empleado no sabe cómo se
debe realizar un paso, el sistema proporciona ins-
trucciones detalladas, incluyendo imágenes como
ayuda visual. Además el sistema digital se basa en la

integridad: los procesos sólo pueden finalizarse con
éxito mediante una documentación continua y el
sistema muestra la divergencia y las medidas
correctivas necesarias e instruye a los empleados
para ejecutarlas.

-Ejecución sencilla. En muchos restaurantes y super-
mercados, el administrador es la persona que docu-
menta la ejecución de las tareas de conformidad ya
que los controles pueden ser muy importantes o
demasiado avanzados para empleados nuevos. Esto
exige costos muy altos en cada filial. Gracias a listas de
verificación digitales, los empleados con menor nivel
de liderazgo también están en capacidad de realizar y
documentar tareas de conformidad. 

Un sistema para todas las tareas HACCP operativas
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-Satisfacción del cliente. Los empleados tienen más
tiempo para concentrarse en las tareas principales y la
satisfacción de sus clientes con la introducción de un
sistema inteligente y digital de listas de verificación
con una supervisión de temperatura automatizada.

-Más espacio y sin costos de almacenamiento. El
espacio requerido para el almacenamiento de la
documentación física queda libre. Gracias al almace-
namiento de datos en una nube segura, las pilas de
papel y los archivadores serán innecesarios. 

-Amplias posibilidades de documentación. Con las
listas de verificación digitales es posible crear una
documentación visual, por ejemplo mediante fotogra-
fías. Esta posibilidad adicional simplifica muchos
pasos y reduce el esfuerzo temporal y la complejidad.

-Análisis completo, informe sencillo. Un sistema
digital de gestión de calidad no sólo permite la ejecu-
ción digital de listas de verificación, sino también ofre-
ce diversas funciones de análisis para los datos com-
pilados. La visualización y la interpretación de los
resultados se simplifican, ya que toda la información
se agrega y representa con claridad y es posible tener
acceso a ella en cualquier momento. De este modo, se
puede actuar de forma proactiva y el sistema se segui-
rá desarrollando según las necesidades.

-Actualizaciones presionando un botón. Si se
modifican los pasos del proceso de las tareas de con-
formidad o hay una adaptación de los valores límite,
las listas de verificación digitales pueden actualizar-
se con sólo presionar un botón. De este modo se ase-
gura de que todas las filiales trabajen con las listas
actualizadas desde un momento definido, ya que las
versiones anteriores ya no estarán disponibles.
Todos los costos de impresión y envío de las listas de
verificación actualizadas se eliminan.

-Medidas de mejora y formación. Con un sistema
digital de seguridad alimentaria se pueden reconocer
a simple vista qué tareas de conformidad presentan
errores o dificultades con frecuencia en las filiales.
Además se verá en qué filiales se requiere apoyo en la
ejecución de tareas, sin necesidad de consultar los
resultados anotados a mano sobre papel. Así se identi-
fican fácilmente las zonas y las filiales con problemas. 

-Acceso a los datos y comprobantes. Es mucho
más fácil organizar  registros de datos digitales así
como acceder a ellos. No se necesita consultar pilas
de papel directamente en la filial, sino que se puede
acceder a los datos a través de Internet. De este
modo, se puede comprobar el cumplimiento de las
directivas de forma rápida, detallada y responsable.
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testo Saveris Food: vista general de los componentes centrales

Empuñadura multifuncional
con set de sondas

Sondas intercambiables para la
temperatura centra, superficial
y ambiente para la calidad del

aceite de fritura, así como 
adaptador TP.

Amplia gama de productos:
Registradores de datos en línea

Para la temperatura ambiente y el
contacto de puerta, por ejemplo

para supervisar cámaras de 
refrigeración, simulación de la

temperatura del producto.

Identificación NFC con etiquetas
de ID y claves

Autenticación eficiente de 
empleados y acceso rápido a los
controles de calidad específicos.

Termómetro testo 104-IR BT
Termómetro por infrarrojos y de

penetración para una
comprobación sin contacto
e invasiva de la temperatura 

del producto.

Unidad de control con funda de
protección y App

Ideal para tareas diarias de
medición y control en la cocina:

conforme a los alimentos, robusta,
lavable, impermeable.

Cockpit- Gestión del restaurante
Toda la información importante del

restaurante de un vistazo: estado
de las tareas, alarmas, informes,

análisis de datos.

Cockpit - Gestión de calidad
centralizada

Definición individual de los 
controles de calidad, valores límite
y medidas correctivas mediante la

función de arrastrar y soltar, 
así como distribución a todos

los restaurantes.

Cockpit - Sistema de QM
del franquiciado

Toda la información importante de
los restaurantes en informes y

análisis, desarrollo de procesos 
de calidad propios adicionales 

con distribución digital



Cada modelo está preparado para trabajar de
forma continua, procesando el producto en un
paso, sin la necesidad de ajuste por parte de un
operador y con un mantenimiento mínimo. Estos
procesadores están construidos en acero inoxida-
ble y en otros materiales resistentes a la corrosión
para asegurar un proceso inocuo y facilitar su lim-
pieza. Capaz de reducir de forma controlada pro-
ductos húmedos y secos hasta partículas micromé-
tricas, el Comitrol se presenta como una solución
para un sinfín de aplicaciones.

PARA GRANDES Y PEQUEÑOS PRODUCTORES 
Equipados con motores que van desde los 10 a
200HP y con distintos sistemas de alimentación
(tales como alimentación gravitatoria, por tornillo o
por bomba) los modelos de Comitrol se ajustan a
cada proceso, a cada fabricante y a cada línea de
producción. Se utilizan tres tipos de cabezales en
combinación con impulsores de alta velocidad. La
velocidad de los impulsores va desde las 1500 a las
9300 RPM, e incluso hasta las 12000 RPM para aplica-
ciones especiales. Los impulsores generan la fuerza
centrífuga necesaria que mueve el producto a través
de las cuchillas, las cuales se encuentran fijas. Este
proceso resulta en corte progresivo e incremental
que minimiza el calentamiento del producto para
evitar su degradación por temperatura. Los tres
tipos de cabezales  – Cabezal de corte, cabezal reba-
nador y cabezal de microcorte- están disponibles en
diferentes configuraciones para lograr el tamaño de
partícula deseado de forma precisa. 
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Urschel
Molienda de alto rendimiento con Comitrol 
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La familia de procesadores Comitrol reduce
en forma continua –en un solo paso, a gran
capacidad y con un incremento mínimo de
temperatura- una gran variedad de 
alimentos y en una variada gama de 
aplicaciones. Los molinos Comitrol se 
ofrecen en distintas potencias, con 
distintos sistemas de alimentación y 
cabezales de cortes para adaptase a cada
fabricante, a su producto y al tamaño de
partícula deseado. Otros métodos muelen
el producto, el Comitrol en cambio utiliza el
principio de incremento gradual de corte,
llevándolo a través de una serie de
cuchillas para reducirlo de forma 
controlada, eficiente y rápida. 



VEGETALES Y FRUTAS PARA BEBIDAS Y SALSAS 
Cada producto presenta un reto según las caracte-
rísticas deseadas. El Comitrol procesa de forma efi-
ciente frutas y verduras eliminando manchas, pie-
les, fibras, semillas y fragmentos de carozos para
producir una pulpa suave y consistente o un jugo
libre de puntos. De los tres cabezales disponibles, el
de microcorte es el que genera partículas más
pequeñas, siendo ideal para obtener dimensiones
micrométricas. El uso de cabezales de microcorte
resulta en jugos de apariencia homogénea.
Cualquier mancha, punto negro o imperfección ya
no será visible. El proceso del Comitrol no cambia el
sabor ni el aroma y mantiene el color, además incor-
pora toda la fibra en el producto final, aumentando
su rendimiento. Subproductos del proceso de frutas
y verduras, tales como pieles, semillas o pulpas,
también pueden ser procesados en el Comitrol para
generar valor agregado, ya sea agregándolo al pro-
ducto final o creando un nuevo producto. Algunas
de las aplicaciones típicas incluyen frutas y verduras
para potitos infantiles, salsas y jugos. 

FRUTOS SECOS, PASTAS Y BEBIDAS
Las bebidas de frutos secos son una tendencia cre-
ciente. El Comitrol sobresale en la reducción de
estos frutos para pastas y leches, dada su capacidad
de reducir a una pasta con la consistencia ideal
-tanto en viscosidad como en textura- una gran
variedad de frutos secos, al tiempo que mantienen
sus propiedades en términos de color como de valor
nutricional. Para leches y mantecas de frutos secos,
un proceso de dos etapas es lo aconsejable, donde
un Comitrol 3600F con un cabezal de corte puede

hacer las veces de pre-cortador, para luego alimen-
tar un 1700 con un cabezal de microcorte para obte-
ner la textura final deseada.  Urschel ofrece también,
para producciones de gran escala, el Comitrol 9300
como alternativa al proceso de dos pasos antes des-
cripto. Equipado con un motor de 200 HP y un cabe-
zal del doble de diámetro que el 1700, este quipo
puede reducir frutos secos en un paso, obteniendo
el mismo resultado sin la necesidad de un corte pre-
vio y a mayor capacidad. 

PANADERÍA
El 3600F también se utiliza en la industria de la
panadería y el snack para el reproceso de galletas,
cereales o pastas para maximizar el aprovechamien-
to de estos productos y disminuir pérdidas. 
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ANÁLOGOS DE CARNE A PARTIR 
DE PROTEÍNA VEGETAL
Urschel, en colaboración con los fabricantes de ali-
mentos busca siempre el método más eficaz para la
reducción de distintos productos. La proteína de
base vegetal es una industria en pleno desarrollo.
Los análogos de carnes creados en base a proteína
vegetal de base sustentable son normalmente pro-
cesados utilizando equipos de la línea Comitrol. Las
proteínas de soja mezcladas con otros ingredientes
son procesados para obtener “flakes” utilizando un
cabezal de corte y un impulsor diseñado para este
fin. La capacidad de procesar esta mezcla de pro-
ductos sin degradar los nutrientes y manteniendo la
textura, hacen del Comitrol el equipo ideal para esta
aplicación. También son utilizadas otros equipos de
Urschel para obtener cubos del producto final. 

PRINCIPIO DE FUNCIONAMIENTO
El molido es el proceso de reducir de tamaño un pro-
ducto. Los métodos convencionales de molienda
emplean algún tipo de acción, como por ejemplo
fricción, desgarro o compresión, que suele generar
un calor excesivo y degrada el alimento. Estos méto-
dos suelen generar una mayor dispersión de tamaño
de partícula, incrementando el porcentaje fuera de
especificaciones e impactando negativamente en el
rendimiento y calidad. La linea Comitrol lleva el sis-
tema de molienda a otro nivel. La palabra
"Comitrol" es una adaptación de una frase en inglés
que significa trituración controlada. El procesador
Comitrol utiliza el principio de incremento gradual
de corte, de ese modo el producto se reduce en
forma eficiente, gradual y uniforme a medida que
gira y pasa por un cabezal de reducción estaciona-
rio, obteniendo un tamaño de partícula uniforme en
un solo paso a alta capacidad. Las operaciones
estándar en un  Comitrol incluyen granulado, des-
menuzado, “flakes”, dispersión, homogenización,
mezclado, molido, triturado y purés. Existen miles
de aplicaciones.

MÁS INFORMACIÓN:
Tel.: (54 341)3171400 
ula@urschel.com 
www.urschel.com  
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Como líder mundial en tecnología de
corte de alimentos, Urschel se destaca
por brindar soluciones eficaces de
reducción de alimentos de todo el
mundo. Los interesados pueden 
contactarse para organizar un prueba
de corte con su producto. 





Laurent Sellier, CEO de Smurfit Kappa en las Américas,
comentó sobre la adquisición: "Estoy muy orgulloso de
aumentar nuestra presencia en la Argentina, un país en
el que hemos operado con éxito durante muchos años.
La prioridad es mejorar nuestra capacidad para satisfa-
cer las necesidades y expectativas de nuestros clientes
argentinos. Sé que con la adquisición de Argencraft lo
estaremos logrando". Argencraft, fundada en 2006,
expandirá la cartera de productos de Smurfit Kappa
para ofrecer una gama aún más amplia de soluciones
y mejorar su servicio.

Germán Gambini, Presidente y CEO de
Smurfit Kappa Argentina & Chile, agregó: “Damos la
bienvenida a más de 230 nuevos colaboradores a
nuestra familia SK. Es realmente un orgullo ver crecer
nuestro equipo de trabajo, unirnos y seguir apren-
diendo. Todo esto nos permite seguir consolidándo-
nos como líderes en la región”. La Argentina es un
importante mercado latinoamericano, con el 65%

del volumen concentrado en el área de Buenos Aires.
El fuerte consumo interno de productos envasados y
el creciente apetito de los consumidores por los
envases sostenibles están impulsando un fuerte cre-
cimiento del mercado en el país.

MÁS INFORMACIÓN:
sabrina.kranjac@smurfitkappa.com.ar
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Smurfit Kappa
Completa la adquisición de una planta 
de cartón corrugado en la Argentina
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Smurfit Kappa Group, uno de los mayores productores integrados de empaques de papel del
mundo, anunció que ha completado la adquisición de Argencraft, una planta de cartón corrugado
situada en el oeste de la Ciudad de Buenos Aires, Argentina. La adquisición de Argencraft se suma
a las operaciones que Smurfit Kappa tiene en el país y, junto con su planta de Smurfit Kappa
Bernal, consolidará su presencia en el área de Buenos Aires.
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Las enzimas son catalizadores que actúan en los proce-
sos metabólicos de los seres vivos. Desde tiempos
remotos, la industria de alimentos ha aprovechado la
acción de las diferentes enzimas y microorganismos
para obtener productos que, hasta el día de hoy, for-
man parte de la dieta de la población, como pan, cerve-
za, vino, yogurt, quesos o embutidos. En la industria de
alimentos, en general son más utilizadas aquellas enzi-
mas cuya función es descomponer las proteínas (prote-
asas) en sus subproductos (aminoácidos, péptidos).
Pero con las transglutaminasas ocurre todo lo contra-
rio, ya que actúan como catalizadoras en la unión de las
cadenas de aminoácidos y péptidos, para dar lugar a
cadenas más complejas.
Estas enzimas se encuen-
tran de manera natural en
la mayoría de tejidos de
los seres vivos, pero la uti-
lizada en la industria es de
origen microbiano, ya que
se aisla de la bacteria
Streptoverticillium moba-
raense.

Uno de los fac-
tores que más se ponde-
ra en todo proceso pro-
ductivo de alimentos es
el rendimiento, es decir
la cantidad de producto

obtenido en relación a la cantidad de materia prima
inicial. En este aspecto, la transglutaminasa es ideal
para aumentar el rendimiento en la producción de
alimentos, ya que tiene la capacidad de unir la
mayoría de proteínas a través de cross-linking de los
aminoácidos lisina y glutamina, que se unen
mediante uniones covalentes (Gráfico 1).

Granotec
Mejora de las propiedades físicas y funcionales 
de la carne con transglutaminasa 
Anmarys Bermudez, Investigación y Desarrollo, Granotec Argentina

La transglutaminasa es una enzima que se
encuentra de manera natural en los tejidos
de los seres vivos. En la industria de 
alimentos es ideal para aumentar el
rendimiento, ya que tiene la capacidad de
ligar entre sí a la mayoría de proteínas. 
Es muy utilizada debido a su capacidad de
mejorar las propiedades físicas y
funcionales de textura, dureza y elasticidad
en un gran rango de productos, con 
múltiples aplicaciones en el sector cárnico,
pesquero, lácteo y de la panificación.

Gráfico 1 – La transglutaminasa forma uniones covalentes entre
los aminoácidos glutamina y lisina
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Por otro lado, la textura es una propiedad que da
características propias a un producto. Los consumi-
dores se basan en ella como un indicador de cali-
dad. La transglutaminasa es ampliamente utilizada
en la elaboración de alimentos, debido a su capaci-
dad de mejorar las propiedades físicas y funcionales
de textura, dureza y elasticidad de un gran rango de
productos, con múltiples aplicaciones en el sector
cárnico, pesquero, lácteo y de la panificación. 

APLICACIONES
La trasglutaminasa puede usarse en diferentes seg-
mentos y matrices alimentarias, partiendo de la
condición inicial de que exista una fuente de proteí-
na en el medio. Una de las aplicaciones más habi-
tuales de esta enzima es la obtención de bloques de
carne a partir de recortes, transformándolos así en
un producto de mayor valor añadido. Se ha compro-
bado su efectividad en diferentes fuentes de carne,
como el pescado, la carne bovina y la carne porcina,
entre otras. En productos cárnicos mejora la mordi-
da, debido a que incrementa la textura y facilita la
eliminación tanto de fosfatos como de caseínatos.
También mejora la textura de los productos bajos en
sodio, particularmente en jamones y fiambres mejo-
ra la elasticidad y aspecto de las fetas y reduce las
pérdidas por rebanada. En los productos cárnicos
curados ayuda a aumentar la firmeza durante el pro-
ceso de maduración y, después de la obtención del
producto final, ayuda a reducir las pérdidas por des-
perdicio de cortes.

Desde el punto de vista químico, los aminoácidos
lisina y glutamina mantienen de forma natural las
uniones entre las proteínas de la carne. Cuando se
troza la carne, se cortan dichos enlaces y no se pueden
volver a unir. La transglutaminasa permite que estos
aminoácidos se reestructuren, logrando una reconsti-
tución de las proteínas (Figura 1). Para que esto suce-
da, se espolvorea la enzima sobre la carne y se deja
reposar alrededor de 24 horas para que actúe. El
Centro Tecnológico de Granotec brinda alternativas
de enzimas transglutaminasas:

- Granozyme Reactyn M2. Utilizada principalmente
para mejorar la textura y propiedades físicas del
producto final.

- Granozyme Reactyn M2- CB 100 M. Utilizada para
reestructurar carnes frescas (vacuna, cerdo y pesca-
do).

MÁS INFORMACIÓN:
María Celeste Borra 
Marketing y Comunicaciones Granotec  Argentina
+ 54 11 3327 44 44 15 al 19 / +54 911 5595-0841 

sac@granotec.com.ar  
www.granotec.com.ar

Figura 1 – Acción de transglutaminasa en cortes de carne

Carne cubeteada en 4 cm
para ensayo de re-constitución

Carne re-estructurada con TG luego de 24 hs
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Argenta Bioingredientes S.R.L.
Ventajas de estabilizantes microencapsulados frente 
a las mezclas simples para elaboración de helados

Con un amplio portfolio que incluye productos orientados a la industria heladera, Argenta
Bioingredientes desarrolló una línea de estabilizantes microencapsulados para la elaboración
de helados artesanales y helados extruidos, para ofrecer a sus clientes en la Argentina y en el
exterior. La cuidadosa combinación de emulsionantes e hidrocoloides dan una sinergia que
aporta excelentes propiedades al producto final, sin ser necesario el mezclado con azúcar u otro
carrier para poder incorporar en el mix, algo muy valorado por los heladeros y consumidores.

El mecanismo de acción de los neutros Pro Ice es la
desestabilización de la membrana del glóbulo graso,
lo que provoca la aglomeración y coalescencia de la
fase grasa durante la maduración de la mezcla del
helado, promoviendo así la estabilidad de los puen-
tes que soportan la estructura durante la congela-
ción, logrando obtener una excelente incorporación
de aire al mix. Dentro de la línea de estabilizantes, se
diferencian el Pro Ice EXT25C y el Pro Ice TM70i.

PRO ICE EXT25C 
Pro Ice EXT25C está formulado especialmente para
cumplir con los requerimientos de los fabricantes de
helados de extrusión y de helados que se encuentran
sometidos a muchos cambios de temperatura o per-
manezcan exhibidos por periodos prolongados

hasta su consumo. Además de ser utilizado para
helados de extrusión, Pro Ice EXT25C se comporta
muy bien en aplicaciones para helados de tipo artesa-
nal, en donde ayuda a proporcionar una textura suave,
asegurando que el producto no se rompa ni se desmo-
rone cuando es servido. También Pro Ice EXT25C
puede ser utilizado en helados bajos en grasas o bajos
en azúcar, ya que es capaz de producir un helado con
contenidos de grasa de 2 a 4% conservando una sen-
sación de cremosidad propia de recetas con mayor
tenor graso, brindando la posibilidad de desarrollar un
helado sin la adición de azúcar. Pro Ice EXT25C evita
que el helado no se derrita demasiado rápido o se
vuelva a cristalizar con cristales de hielo grandes ante
las condiciones de exposición en una heladería.

Beneficios de usar Pro Ice EXT25C
- Proporciona sequedad en la extrusión, logrando
que la barra de helado no se adhiera a los diferentes
sistemas de corte y cintas de transporte al levantarlo
para continuar el ciclo de producción.
- El helado mantiene la forma del molde a extruir,
evitando que se mezclen diferentes sabores, además
otorga la suficiente firmeza para que no se deforme
y pueda insertarse el palito.
- Protege el helado de cambios de textura por cho-
ques térmicos, manteniendo las propiedades senso-
riales de origen durante toda su vida útil, evitando
defectos típicos como la formación de cristales de
hielo grandes y contracción del producto.
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- Asegura que el producto mantenga su forma origi-
nal inalterada a temperatura ambiente durante más
de 60 minutos.

PRO ICE TM70I 
Pro Ice TM70i está desarrollado para fabricantes de
helados artesanales y o industriales con diferentes
porcentajes de materia grasa y rangos de acidez.
Aporta al helado características que le permiten
soportar múltiples condiciones durante la exhibi-
ción, manipulación, transporte y almacenamiento.
Otra de las aplicaciones de Pro Ice TM70i es en la ela-
boración de helados veganos, ya que contribuye a
obtener una textura suave y cremosa, similar a los
productos elaborados con derivados lácteos, con un
contenido de grasa bajo y sin la utilización de prote-
ínas de origen animal. También permite la creación
de helados cremosos tipo mousse, sin adición de
lácteos o grasas.

Beneficios de usar Pro Ice TM70i
- Proporciona una completa dispersión de la mezcla
en frio sin necesidad de utilizar azúcar u otro carrier,
evitando la formación de flóculos.
- Facilita la incorporación de aire en la mezcla,
dando un overrum alto y estable.
- Proporciona excelentes propiedades de fusión y
derretimiento. Protege el helado contra los daños
por choque térmico cuando se expone a temperatu-
ras fluctuantes durante la distribución y almacena-
miento.
- Asegura que el producto una vez servido al consu-
midor mantenga la estabilidad por más tiempo a
altas temperaturas.

- Proporciona una textura cremosa y refrescante al
helado como también excelentes propiedades de
fusión y derretimiento.

DOSIFICACIÓN PRO ICE EXT25C Y PRO ICE TM70I
Las dosis dependen de la composición del mix del
helado, tipos y cantidad de materia grasa y viscosi-
dad requerida. En general, se recomiendan los nive-
les presentados en las tablas adjuntas.

Los estabilizantes de Argenta Bioingredientes
están formulados con ingredientes libres de GMO, cui-
dadosamente balanceados y concentrados, pudiendo
ser aplicados en dosis más bajas que las habituales en
productos similares.

MÁS INFORMACIÓN: 
Tel.: (54 11) 4919 4224
https://bioargenta.com.ar/ 
info@bioargenta.com.ar
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Los productos Victory Limpieza Profesional para lim-
pieza y sanitización son elaborados bajo un estricto
sistema de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM),
utilizando ingredientes biodegradables y con una rigu-
rosa gestión ambiental acorde a las legislaciones
nacionales e internacionales. Están aprobados por
ANMAT, SENASA, INV y certificados por SENASA para
producción orgánica. Victory Limpieza Profesional
cuenta con un amplio catálogo de accesorios profesio-
nales de  limpieza y cepillería sanitaria apta para tra-

bajar, inclusive, con altas temperaturas de procesos.
El desarrollo de sus equipos de dosificación automáti-
ca facilita el control de consumos en cada área, opti-
mizando los costos en uso. En cuanto a servicios, la
empresa brinda a sus clientes, capacitación en manejo
higiénico de los alimentos y desarrolla e implementa
programas de limpieza y desinfección para la industria
alimentaria, áreas de sanidad, instituciones, empren-
dimientos gastronómicos y de otros rubros. 

Victory Limpieza Profesional 
Eleva los estándares de higiene para satisfacer las más alta
exigencias de la industria alimentaria

Líder en el desarrollo e implementación de programas y procesos de limpieza y desinfección, con
un extenso porfolio de elementos de limpieza profesional y sanitarios, inclusive para uso en pro-
cesos que involucren altas temperaturas. Sus productos son ideales para establecimientos ela-
boradores de alimentos, como heladerías, pastelerías, panaderías, confiterías, bares, hoteles,
restaurantes y catering. Victory Limpieza Profesional cuenta con la más alta tecnología en for-
mulaciones y equipos de aplicación con sistemas de dilución automática.
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-Desinfectantes sin enjuague 
(base alcohólica/amonio cuaternario/peróxido de hidrogeno)

-Detergentes neutros
-Limpiadores CIP (alcalinos, ácidos y peracético)

-Desengrasante y descarbonizante para hornos
-Sanitizante para frutas, verduras y hortalizas sin enjuague 
-Jabón bactericida
-Alcohol en gel
-Accesorios de limpieza sanitarios
-Cepillería sanitaria para alta temperatura
-Equipos para dilución automática y dosificación
-Asesoramiento y capacitación
-Implementación de programas en higiene y sanitización
-Capacitación en manejo higiénico de los alimentos

Productos y servicios

Victory Limpieza Profesional desarrolla 
e implementa programas de limpieza y
desinfección para la industria alimentaria, 
áreas de sanidad, instituciones, gastronomía,
bebidas y otros rubros.

MÁS INFORMACIÓN: Tel.: (54 11) 4759-9997
www.victorylimpieza.com.ar

Revistas online

www.publitec.com
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La demanda de los consumidores de alimentos salu-
dables y sostenibles impulsa el crecimiento de los
productos de base vegetal. Chr. Hansen, líder mun-
dial en biociencia, amplía su cartera de productos
Vega™ con una solución de fermentación que ayuda
a mantener los productos cárnicos plant-based
seguros y frescos. “Estamos encantados de ofrecer al
mercado una solución que ayudará a satisfacer la
demanda global de alimentos que apoyen el cada vez
más popular estilo de vida flexitariano", afirma
Zdenek Cech, Director de Desarrollo de Negocios de
Alternativas Cárnicas de Base Vegetal en Chr.
Hansen. "Los flexitarianos ponen un gran énfasis en el
consumo de alimentos de base vegetal, al tiempo que
incorporan carnes y otros productos de origen animal
con moderación. En 2021, un 42% de los consumidores
a nivel global declararon evitar ciertos productos de

origen animal, y Vega™ SafePro® les facilitará encon-
trar opciones que satisfagan sus deseos sin que com-
prometan sus valores.”

Aunque las alternativas cárnicas de origen
vegetal tienen más demanda que nunca, los consu-
midores flexitarianos tienen un alto nivel de exigen-
cia, esperan un gran sabor, ingredientes saludables
y un procesamiento mínimo, todo ello sin los aditi-
vos que prefieren evitar en sus alimentos. En conse-
cuencia, los productores que quieran triunfar en este
ámbito deben adaptar sus recetas, equilibrando la
necesidad de una vida útil estable con la demanda
de ingredientes sencillos que los consumidores reco-
nozcan. “Las alternativas cárnicas de base vegetal
suelen tener altos niveles de sodio, debido a la adición
de vinagres tamponados o de diferentes sales utiliza-
das para la conservación de los alimentos, como el

Chr. Hansen 
Vega™ SafePro®, una nueva línea de cultivos
para alternativas cárnicas de base vegetal

Después del lanzamiento del Kit de Cultivos Vega™ para alternativas lácteas en 2021, Chr.
Hansen ingresa en el ámbito de las alternativas cárnicas con la gama Vega™ SafePro®, una nueva
línea diseñada para mantener las proteínas de origen vegetal seguras y frescas durante más
tiempo. Vega™ SafePro® consta de tres cultivos que pueden aplicarse solos o combinados para
lograr una fermentación que ayude a demorar el crecimiento de levaduras, hongos y contami-
nantes como la Listeria. 
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acetato de sodio o el lactato de
sodio", continúa Cech. "Con
Vega™ SafePro®, los productores
serán capaces de reducir el conte-
nido de sodio, confiando en el
poder de la fermentación para
apoyar la estabilidad de los pro-
ductos en las góndolas para que
permanezcan seguros y frescos
en forma natural.” 

EL PODER DE LAS BACTERIAS
BUENAS PARA MAXIMIZAR LA
SEGURIDAD Y LA FRESCURA 
La fermentación ha ayudado a
alimentar a las comunidades y a
proteger los alimentos durante miles de años. Al
aplicar este ancestral proceso en las alternativas
cárnicas de base vegetal, Vega™ SafePro® ofrece a
los productores los siguientes beneficios: 
- Ayuda a controlar el crecimiento de cepas de bac-
terias ácido-lácticas, patógenos, levaduras y mohos
no deseados.
- Satisface mejor la demanda de los consumidores
de productos con ingredientes naturales, reducien-
do el contenido total de sodio en las alternativas
cárnicas de base vegetal.
- Contribuye a un sabor limpio y fresco durante toda
la vida útil.
- Mejora el perfil de sostenibilidad de las marcas al
reducir el desperdicio de alimentos.

La línea Vega™ SafePro® es la culminación de años
de investigación y pruebas con cepas que han
demostrado su capacidad para ayudar a retrasar el
crecimiento de contaminantes, como levaduras,
mohos y patógenos en tiras de pollo de origen vege-
tal o en productos cocidos y listos para consumir.
“Esperamos que con Vega™ SafePro®, nuestros clien-
tes lleguen a vernos como un socio de confianza a la
hora de innovar nuevas alternativas cárnicas de ori-
gen vegetal", afirma Cech, "superando el reto de
crear productos deliciosos que sean seguros desde el
inicio y se mantengan seguros durante más tiempo.
De cara al futuro, creemos que la tendencia de pro-
ductos de base vegetal ha llegado para quedarse y
seguirá creciendo". 

SOBRE CHR. HANSEN
Chr. Hansen es una empresa global y diferenciada
de biociencia que desarrolla soluciones con ingre-
dientes naturales para las industrias de alimenta-
ción y nutrición, farmacéutica y agrícola. Chr.
Hansen se encuentra en una posición privilegiada
para impulsar el cambio positivo mediante solucio-
nes microbianas. Desde hace más de 145 años, tra-
baja para facilitar la agricultura sostenible, alimen-
tos mejores y una vida más sana para más personas
de todo el mundo. Sus plataformas de tecnología
microbiana y fermentativa, incluida una amplia
colección de unas 40.000 cepas microbianas, tienen
potencial para marcar un antes y un después. Al
satisfacer las necesidades de los clientes y las ten-
dencias internacionales, sigue revelando el poder de
las bacterias beneficiosas para responder a dificul-
tades globales, como el desperdicio de alimentos, la
salud en el mundo y el uso excesivo de antibióticos y
plaguicidas. Como empresa de biotecnología más
sostenible del mundo, llega a más de mil millones de
personas cada día. Con el respaldo de su legado de
innovación y curiosidad para impulsar la ciencia, el
propósito de cultivar un mundo mejor naturalmen-
te, «Grow a betterworld. Naturally», está en la esen-
cia de todo lo que hace.

MÁS INFORMACIÓN:
Tel: +54 11 5070-7700
arinfo@chr-hansen.com
www.chr-hansen.com  
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ENVASADORA SSM4500 MAP
Para llenado de bolsas de 25 kg en atmósfera modi-
ficada a un caudal de 4,5 Tn/h, equivalente a 180 bol-
sas por hora. El sistema de envasado en atmósfera
modificada consiste en reemplazar de forma contro-
lada el oxigeno interno del envase por un gas inerte,
alcanzando un nivel de oxígeno residual inferior al
2% para garantizar que productos sensibles a la oxi-
dación extiendan su vida útil. Este equipo está dise-
ñado para envasado automático utilizando formato
de bolsas de tipo integral de tres pliegos, con liner de
polietileno virgen y solapa superior con aplicación
de hotmelt. La envasadora lineal SSM4500MAP está
compuesta por diferentes estaciones: llenado, vibra-
do, desaire, nivelado, soldado y sellado de bolsa,
cada una de ellas garantizan la automaticidad del
equipo.

TRANSPORTE DE POLVO Y PREGASSING
El sistema de transporte por vacío en fase densa per-
mite el movimiento del producto desde la zaranda
final de la planta de secado, o desde un silo de alma-
cenamiento, hasta la tolva pulmón de la envasadora.
Si el producto lo requiere, se realiza una operación
innovadora adicional de pregaseado previo al
envasado. Con ello el proceso ganará seguridad y
eficiencia respecto de las exigencias cada vez
mayores en materia de seguridad en la producción
y calidad del producto.

MÁS INFORMACIÓN:
Tel.: (54 9 353)4018082
ssm@ssm.com.ar / www.ssm.com.ar

Stainless Steel
Manufacturers S.R.L. (SSM) 
Soluciones completas para el manejo y envasado de productos en polvo

SSM es una empresa argentina de
ingeniería de manufactura con amplia
trayectoria en el diseño y fabricación de
equipos de altas prestaciones para el
transporte y envasado en atmósfera 
controlada (M.A.P) de productos en polvo
bajo estrictas normas de higiene. 
El transporte de polvo es por vacío y se
realiza en fase densa, este sistema es 
apropiado para materiales pulverulentos y
granulares que requieren el cuidado de las
propiedades físicas del producto. SSM
ofrece una amplia gama de equipos para
envasado automático, semiautomático y
finales de línea en diversos formatos,
desde los 200 g hasta big bag de 1000 kg,
con niveles de precisión, uniformidad 
y velocidad de envasado que responden 
a las normas y exigencias del mercado
nacional e internacional.
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Polpa Brasil es especialista en desarrollar inclusio-
nes de frutas para distintos segmentos de la indus-
tria, como panadería, confitería, productores de
galletas y galletitas y snacks, entre otros. Sus frutas
deshidratadas brindan una mejora en el producto
final y satisfacen al consumidor que prioriza su bie-
nestar y salud. La línea Soft Fruit es fabricada con
más de un 70% de fruta y se comercializa en distin-
tos formatos -como cubos, granulados y polvos- des-
arrollados para aportar versatilidad y sabores inno-
vadores tanto para la industria de la panadería
como la confitería. 

Todos los productos Soft Fruit son muy ver-
sátiles y estandarizados a la temperatura del horno,
son termorresistentes y se adaptan bien a todo tipo
de masas: secas, de manteca, rellenos, cremas,
galletas y premezclas. Ofrecen una textura suave,
variabilidad de aplicación, vida útil de 12 meses sin
conservantes ni colorantes artificiales, no colorean
la masa, no contienen lactosa y son libres de TACC.
La línea Soft Fruit está distribuida en la Argentina
por Argenta Bioingredientes S.R.L. 

MÁS INFORMACIÓN:
info@bioargenta.com.ar
bioargenta.com.ar
Tel: (54 11) 4919 4224 

Argenta Bioingredientes S.R.L.
Polpa Brasil es líder en frutas deshidratadas 
para incorporar en productos procesados 

Las empresas de alimentos se encuentran en constante movimiento para satisfacer las variadas
necesidades de las personas, entre ellas las que se interesan por llevar una dieta saludable y
buscan consumir productos procesados con mayor valor agregado e ingredientes de origen
natural. Ante estos cambios en la alimentación, Polpa Brasil, empresa líder con origen en la ciu-
dad de Fraiburgo, se especializa en la deshidratación de una gran variedad de frutas y ofrece
más de 100 productos con distintas humedades, formas y texturas. 

Polpa ofrece una variedad de frutas deshidratadas con una
textura única y sabor muy atractivo para el consumidor
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El trabajo se llevó adelante con la colaboración del
Instituto Nacional de Tecnología Agropecuaria
(INTA) y la Facultad de Agronomía de la Universidad
de Buenos Aires (FAUBA). En el proceso participaron
activamente el Frigorífico Marfrig Argentina S.A., la
Asociación Argentina de Angus y Cryovac, quienes
aportaron las muestras de carne argentina certifica-
da Angus para evaluar la performance de los labora-
torios. Además, el Consorcio ABC de los
Exportadores de Carnes Argentinas colaboró activa-
mente durante el proceso y el Instituto de
Promoción de la Carne Vacuna Argentina (IPCVA)
apoyó la iniciativa. “Fue la primera experiencia a
nivel mundial organizada por un instituto nacional de
metrología y permitió el desarrollo de capacidades de
medición de un producto reconocido a nivel interna-
cional como es la carne argentina. Además, posiciona
tanto al país como al INTI como referente regional e
internacional en el sector cárnico”, indicó Javier
Etchazarreta, especialista en carnes del INTI.

TRABAJO COORDINADO
La experiencia contó con la participación de los
nueve laboratorios que poseen el equipamiento
para realizar la medición en la Argentina, organis-
mos oficiales y universidades de todo el país.
Además, intervinieron laboratorios de referencia de
Estados Unidos, lo que permitió analizar la perfor-
mance de los recintos argentinos con aquellos de
reconocimiento internacional y mejorar la calidad
de las mediciones realizadas en el país. “Las medicio-
nes, según la metodología internacional aplicada
sobre carne refrigerada, fueron un desafío. Pero no

Análisis a fondo de la textura
de la carne bovina
El INTI organizó el primer ensayo de este tipo a nivel mundial
y el IPCVA apoyó la iniciativa

La carne vacuna argentina enfrenta una
serie de desafíos. Todo lo que se haga para
potenciar su capacidad de competir frente a
otras opciones alimenticias es bienvenido.
Por cierto, a la hora de consumir carne
vacuna, uno de los atributos fundamentales
que se toma en cuenta es su textura, es
decir, la facilidad con la que el alimento se
puede cortar y masticar. Este parámetro
puede ser certificado en Estados Unidos
mediante la norma ASTM 2925-2011. 
Con el objetivo de armonizar el proceso de
su medición y asegurar resultados más 
confiables y representativos de los 
laboratorios, el Instituto Nacional de
Tecnología Industrial (INTI) organizó
-a través del Servicio Argentino de
Interlaboratorios- el primer ensayo 
de aptitud de textura en carne bovina a
nivel mundial.
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fue el único, ya que la logística desarrollada por el
personal del INTI junto al de SENASA y el Frigorífico
Marfrig Argentina S.A. trazaron un antecedente para
ingresar la carne bovina a Estados Unidos en condi-
ciones de refrigeración sin que se vea afectada la
temperatura de la muestra, lo que exigió un trabajo
coordinado con los diferentes actores y de vanguar-
dia para un interlaboratorio. Este antecedente nos
permite proyectar una nueva ronda para el año 2022
donde tenemos confirmada la participación de dife-
rentes laboratorios de los países de la región como
Brasil, Uruguay y Chile”, destaca Etchazarreta.

PASO A PASO
Para este primer ensayo de aptitud de textura en
carne bovina, el INTI, a través de su sector de Carnes,
convocó a laboratorios a participar en el primer
ensayo de aptitud de textura en carne bovina orga-
nizado bajo los lineamientos de la ISO/IEC 17043:
2010: “Evaluación de la Conformidad-Requisitos
generales para los ensayos de aptitud”. Todo el proce-
so se realizó bajo requisitos de confidencialidad. Cada
laboratorio participante fue identificado con un
número que se mantuvo durante todo el desarrollo

del ejercicio. Las muestras de carne bovina fueron cer-
tificadas para garantizar la homogeneidad y estabili-
dad del lote. Participaron expertos calificados que
atendieron las consultas de modo de facilitar una
comunicación fluida con los laboratorios participan-
tes. El valor asignado del interlaboratorio derivó del
consenso de todos los resultados informados por los
participantes. Una vez finalizado el ejercicio, los labo-
ratorios participantes pudieron acceder a una asisten-
cia técnica con el objetivo de analizar y mejorar la cali-
dad del proceso de medición. 

Los laboratorios participantes debieron se guir
las indicaciones de la metodología AMSA descripta en
“Research Guidelines for Cookery, Sensory Evaluation,
and Instrumental Tenderness Measurements of Meat”
para el tratamiento de la muestra con Warner-Bratzler
Shear Force. Se solicitó información sobre el equipa-
miento utilizado y los requisitos de aseguramiento de la
calidad que aplica el laboratorio. Este recibió una invi-
tación con el cronograma del ejercicio y una planilla de
inscripción.

Fuente: IPCVA
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La empresa española Coffee Productions ha asumi-
do el reto que supone combinar la seguridad y la
calidad de sus productos en cápsulas, con una ges-
tión más sostenible de estos residuos. Entre las solu-
ciones tecnológicas para afrontar este reto están la
producción de bioplásticos a partir de subproductos
de alimentos, o la producción de materiales com-
postables y reciclables. En este sentido, el centro
tecnológico AINIA, con sede central en España, ha
colaborado con Coffee Productions en el desarrollo
de una cápsula de café alta barrera al oxígeno, com-
postable y biodegradable en el mar. El Gerente de
Coffee Productions, Alberto Forteza, explicó que el
objetivo “es elaborar con compromiso y dedicación,
una amplia gama de productos de calidad compro-
metidos con el entorno, ya sea en el ámbito medio
ambiental o en el relacionado con la salud”.

En los estudios realizados para la obtención
de este prototipo, la cápsula ha alcanzado una bio-
degradación en el mar del 30% en nueve meses, por
lo que se prevé que se biodegradará completamente

en un período máximo de tres años. En condiciones
de compostaje industrial, este tiempo se reduce a
poco más de un mes. Según indica el director técnico
de Coffee Productions, David Vila, “hemos buscado
materiales sostenibles que cumplan con la doble funcio-
nalidad de mantener la seguridad del envase, sin alterar
ni la calidad, ni ninguna de las propiedades del café”. 

El prototipo desarrollado tiene entre sus com-
ponentes polihidroxialcanoato (PHA), un biopolímero
producido por bacterias por fermentación del azúcar o
lípidos. La aplicación más conocida de estos biopolí-

Desarrollan una cápsula de café
compostable y biodegradable
en el medio marino
La empresa española Coffee Productions y AINIA han colaborado
en el desarrollo de este prototipo

El café en cápsulas es una tendencia al alza
en el mercado del consumo de café en los
hogares. Sin embargo, las cápsulas usadas
implican una compleja gestión de residuos
porque además de su pequeño tamaño, 
suelen contener plástico, aluminio y restos
orgánicos, que dificultan su proceso de
reciclaje y suponen un importante impacto
ambiental. A todo ello, se suma la 
preocupación por los residuos que
amenazan los ecosistemas marinos y 
que se refleja en las tendencias de envase.

I N S T I T U C I O N E S
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meros es la fabricación de botellas desechables, bolsas
y otros productos de un sólo uso como pañales, serville-
tas, vasos y cubiertos. Luis Gil, técnico de la línea de
envase de AINIA explica que “la obtención de este proto-
tipo supone una solución tecnológica ante el reto de
lograr envases más sostenibles y respetuosos con el
medioambiente. Por un lado, es una cápsula industriali-
zable que cumple con la función barrera de conservar la
vida útil del café; y por otro lado, respeta los requisitos de
compostabilidad y biodegradación marina”.

BIODEGRADACIÓN EN EL MAR
Para analizar la biodegradación de estas cápsulas, AINIA
contó con la colaboración del Grupo de Polímeros y
Materiales Avanzados de la Universitat Jaume I de
Castellón (UJI), que analizó su descomposición en el
medio marino simulado y real, comprobando que en
nueve meses de inmersión marina, las cápsulas pierden
el 30% de su peso, de una manera segura, lo que hace
prever que desaparezcan en un tiempo aproximado de
tres años. “La sostenibilidad es un elemento que cada vez
tiene mayor peso para el consumidor a la hora de decan-
tarse por un producto u otro. En AINIA estamos trabajan-
do en varias líneas de investigación para la producción de
biopolímeros a partir de subproductos, como pueden ser
restos de zumos; remolacha; residuos sólidos urbanos;
restos de poda, cáscaras de frutos secos y huesos o de
suero láctico de queso, entre otros”, explica Luis Gil.

Fuente: Prensa AINIA



“La papa es uno de los cultivos más importantes a
nivel mundial. En la Argentina se producen anualmen-
te 2,8 millones de toneladas que se destinan sobre
todo a la demanda interna, ya sea para consumir fres-
ca, para abastecer a la industria o para producir papa
semilla. Por cuestiones climáticas, el cultivo se con-
centra en pocas zonas. Cerca del 50% se hace en la
localidad bonaerense de Balcarce y otra parte en las
provincias de Mendoza y de Córdoba”, explica Gabriel
Gómez Ocampo, docente de la cátedra de Fisiología
Vegetal en la FAUBA e investigador en el Instituto de
Investigaciones Fisiológicas y Ecológicas Vinculadas
a la Agricultura (IFEVA; UBA-CONICET). “El cultivo es
muy sensible al déficit hídrico, que reduce su rendi-
miento tanto en la cantidad como en el peso de los
tubérculos, y por eso es que requiere un riego frecuen-

te. Además, las predicciones climáticas indican que el
siglo XXI va a ser más árido, con sequías más severas
y prolongadas. En este contexto, buscamos una forma
de generar plantas de papa que toleren mejor el
estrés hídrico”, agrega.

Por medio de la biotecnología, el grupo de
investigación que integra Gómez Ocampo, liderado
por Javier Botto, docente de la cátedra de Fisiología
Vegetal de la FAUBA e investigador del CONICET en el
IFEVA, generó una nueva genética de papas de la
variedad Spunta, la que más se produce y consume
en la Argentina. “Cuando las comparamos con las
plantas normales, vimos diferencias marcadas en su
fisiología, su bioquímica y su morfología. Ya sabíamos
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La FAUBA y el Conicet desarrollan
papas que toleran mejor las sequías
A través de esta biotecnología se podrían elevar los rindes y el área cultivada
Fuente: Sobre la Tierra – Área de Divulgación Científica y Tecnología en Agronomía y Ambiente 
FAUBA. Autor: Sebastián M. Tamashiro

Las papas son versátiles. Se pueden 
preparar fritas, al horno o hervidas. 
Sin embargo, su producción es más exigen-
te, ya que demanda gran cantidad de agua.
Por eso el cultivo se realiza bajo riego, en
relativamente pocas regiones de la
Argentina. A través de la biotecnología, un
grupo de investigadores de la Facultad de
Agronomía de la UBA (FAUBA) y del 
CONICET obtuvo plantas de papa que 
además de producir más tubérculos, 
toleran más la falta de agua. La nueva
genética permitiría mejorar los rindes en
zonas tradicionales de producción y 
habilitar el cultivo en nuevos ambientes.
Los investigadores resaltaron la 
importancia del hallazgo en un contexto 
de sequías más intensas y frecuentes, 
producto del cambio climático.



que rinden un 15% más en condiciones óptimas, entre
otras características”. Los resultados del reciente
trabajo del grupo, publicado en la revista científica
The Plant Journal, sugieren que esta nueva genética
también es más tolerante a una eventual restricción
hídrica. Bajo condiciones de sequía moderada, las
líneas transgénicas que generaron Gómez Ocampo y
colaboradores produjeron tubérculos un 11% más
pesados que los de las plantas tradicionales.

TECNOLOGÍA MODERNA PARA 
UN CULTIVO ANCESTRAL
Gómez Ocampo destacó que esta papa con nueva
genética podría tener diversos beneficios, entre los
que remarcó la posibilidad de aumentar los rendi-
mientos en las actuales zonas de producción y de rea-
lizar el cultivo sin ayuda de riego. Esto permitiría
ampliar el abanico de ambientes y condiciones en los
que se lleva a cabo. Por su parte, Javier Botto indicó
que “las plantas de papa modificadas genéticamente
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“Las plantas intervenidas mantienen los estomas abiertos
en condiciones de sequía moderada y tienen una tasa
de fotosíntesis mayor que las normales y una tasa de
transpiración parecida” (G. Gómez Ocampo)



producen más cantidad de ciertas proteínas —llama-
das BBX21— que le aportan una mayor capacidad de
tolerar estrés hídrico y otros estreses. Por ejemplo, res-
ponden mejor a las irradiancias elevadas durante las
horas del mediodía, lo que se traduce en un aumento
del rendimiento de tubérculos. Esta tecnología optimi-
za el crecimiento y el desarrollo de las plantas de papa,
y se podría usar en programas de mejoramiento para
cultivos como alfalfa, soja u otros”. 

En muchos ámbitos, hablar de transgénesis
puede ‘activar alarmas’. Por eso, Gómez Ocampo
aclaró: “En las últimas décadas, la biotecnología
vegetal se centró en producir genotipos resistentes a
enfermedades, a plagas y a malezas, y se creó mate-
rial biológico que trae aparejado el uso de un paquete
tecnológico. Esto implica usar agroquímicos, que apli-
cados en exceso traen daños ambientales y generan
rechazo. Nosotros usamos la biotecnología desde un
marco conceptual distinto” y añadió: “A la papa le
incorporamos más copias del gen BBX21 que toma-
mos de la planta Arabidopsis thaliana y que se
encuentra muy difundido en el reino vegetal. Esto pro-
voca que la papa sintetice una mayor cantidad de
proteína BBX21. La tecnología que usamos sólo
aumenta el número de copias de un gen que ya se
encuentra presente en todas las plantas, y sería ino-
cua para la salud humana y animal”.

DEL LABORATORIO HASTA LA VERDULERÍA
Botto contó que desde hace más de diez años su grupo
de trabajo investiga el tema, con el aporte de varias
tesis de grado y doctorales, como la de Gómez Ocampo
y la de Carlos Crocco, también docente de Fisiología
Vegetal en la FAUBA. Al mismo tiempo, destacó que los
estudios se enriquecieron con el aporte de Edmundo
Ploschuk y de Anita Mantese, docentes de las cátedras
de Cultivos Industriales y Botánica General de esa
Facultad, respectivamente, y con la financiación de la
UBA, del CONICET y de la Agencia Nacional de
Promoción de la Investigación, el Desarrollo
Tecnológico y la Innovación. Además, agregó que están
generando una patente con la tecnología en cuestión.

Para finalizar, expresó que en los experi-
mentos futuros les gustaría evaluar si las caracterís-
ticas positivas que observaron en laboratorio se
plasman en el campo. “Para ello es necesario seguir
pasos y normas que controlan el material biológico
que llega a los lotes, ya que puede tener muchas con-
secuencias. En esta etapa estamos buscando la cola-
boración del mundo privado y la incorporación de
estudiantes y profesionales que quieran generar plan-
tas que rindan más en condiciones subóptimas de cul-
tivo y así garantizar la seguridad alimentaria”.
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A comienzos de este año, Granotec Argentina presentó
el Informe de Calidad sobre la Cosecha de Trigo
2021/2022 a través de tres webinarios en línea. Victoria
Castelli, Gerente Técnico del Centro Tecnológico
Granotec, fue la responsable de informar sobre la cali-
dad, el comportamiento de las harinas y cuáles son los
tratamientos recomendados en las diferentes subre-
giones de nuestro país. Los webinarios son de acceso
gratuito y se puede acceder a ellos desde el sitio web
https://www.granotec.com.ar/capacitacion.

Presentamos un resumen de los principales indicado-
res expuestos.

La reciente cosecha de trigo mostró un récord
histórico nacional en la producción, que fue superior
en un 23.1% con respecto al año anterior, con un nivel
cercano a 21.904.000 tn (año anterior 17.794.000 tn). El
área sembrada cayó un 3%, mientras que el área cose-
chada tuvo un leve aumento de 0.6%. El rinde prome-
dio nacional aumentó un 22.3%, pasando de 27,1
qq/Ha a 33.1 qq/Ha (Gráfico 1).

Informe de Cosecha de Trigo
Argentino 21/22
Celeste Borra - Jefe de Marketing & Comunicaciones. Granotec Argentina
sac@granotec.com.ar; www.granotec.com.ar

Como todos los años, Granotec Argentina elaboró su clásico informe sobre la cosecha argentina de

trigo 2021/2022. Para la elaboración del mismo, Granotec recolecta en acopios, cooperativas y

molinos harineros las muestras de trigo representativas de su zona de influencia. Esta información

resulta de suma importancia para la industria a la hora de comercializar sus productos, ya que les

permite identificar las diversas calidades de trigo que se obtienen en las distintas regiones del país

y comparar la calidad de sus productos respecto de las medias regionales y nacionales. 
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Subregiones trigeras argentinas
En el 2021 se presentó un nuevo mapa de subregiones tri-
gueras argentinas. Este cambio significó un reordenamiento

geográfico de la producción de trigo del país. El
presente informe se encuentra organizado
según la división anterior, haciendo referencia a

la numeración y delimitación de las nuevas 26
subregiones.



LA ALIMENTACIÓN LATINOAMERICANA Nº 35948

P A N I F I C A C I Ó N

Subregión 1 - Nuevas subregiones 17 y 2 Norte
En la Subregión 1 la producción de trigo se incrementó, pasa ndo de 2.310.000 a 2.862.000
toneladas. Los rendimientos aumentaron, con un valor medio de 30,9 frente a los 24,30
qq/Ha del año pasado. Los pesos hectolítricos fueron superiores, con valores promedio
de82,08 Kg/Hl. También se incrementaron los valores de Falling Number con valores
medios de 400 segundos. El valor medio de gluten decreció, pasando de 28,29 a 26,30%.
Respecto del alveograma, los valores de W siguieron la misma tendencia, con un valor pro-
medio de 240 unidades frente a los 287 del año pasado. La relación P/L fue mayor, mostran-
do un promedio de 0,94, lo que indica masas más tenaces. Dadas las características de esta
subregión, Granotec recomienda tratar las harinas con: TrigoMax HT o GranoZyme AFH.

Ensayo de panificación

Subregión 2 Norte - Nuevas subregiones 2, 3 y 7
La producción de trigo se incrementó respecto a los valores registrados el año pasado,
pasando de3.090.000 a 3.729.000, un 21% más. El rinde promedio siguió la misma tendencia,
pasando de un valor promedio de 32,29 a 37,20 qq/Ha. Los pesos hectolítricos crecieron leve-
mente, con un valor medio de79,66 Kg/Hl. La actividad alfa amilásica resultó ser levemente
inferior, con valores de falling number de 372. Los registros de gluten fueron marcadamente
inferiores, pasando de 30,42 a 23,55% en la actual cosecha. El valor de W alveográfico pro-
medio fue, también, inferior al año precedente, pasando de 278 a 252 unidades y las harinas
resultaron más tenaces, pasando de 0,53 a 1,04 de P/L. Dadas las características de esta
subregión, Granotec recomienda tratar las harinas con TrigoMaxHT o GranoZyme HP300.

Harina base Harina base +
TrigoMax HT
(10 g/50 kg)

Harina base + GranoAcid AA
(10 g/50 kg)

Ácido ascórbico (10g50kg)
+Adamix 23% (1g/50kg)

+GranoZyme AFH (5g/50kg)

Harina base Harina base +
TrigoMax HT
(10g/50kg)

Harina base + GranoAcid AA
Ácido ascórbico (2g/50kg)
+ Adamix 23% (1g/50kg)

+GranoZyme HP300
(5g/50kg)

Ensayo de panificación
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Subregión 2 Sur - Nuevas subregiones 3, 4 Norte y 6
En esta región la producción se ha incrementó con respecto al año anterior, pasando de
3.610.000 a 4.847.000 tn, es decir un 34,0 % más de trigo. Los rindes crecieron un 23%
pasando de 32,59 a 40,00 qq/Ha. El valor medio registrado para el peso hectolítrico dismi-
nuyó un poco, pasando de 80,20 a 79,39 Kg/Hl. La actividad alfa amilásica fue levemente
inferior, con valores medios de Falling Number de 392 segundos. Los valores medios de
gluten fueron inferiores al año precedente, con 22,98% frente a 23,55% de la pasada cam-
paña. Los valores promedio de W y P/L fueron similares a la cosecha pasada, con valores
de 239 y 0,84. Dadas las características de esta subregión, Granotec recomienda tratar las
harinas con TrigoMax GB o GranoZyme HLG.

Harina base Harina base +
TrigoMax HT
(10g/50kg)

Harina base + GranoAcid AA
Ácido ascórbico (2g/50kg)
+ Adamix 23% (1g/50kg)

+GranoZyme HLG (5g/50kg)

Subregión 3 - Nueva subregión 1
La producción de trigo fue superior en tonelaje a la del año pasado, se obtuvieron
1.751.000 tn de trigo, casi un 33% más que en 2020-21. El rinde promedio creció, pasando
de24,00 a 32,10 qq/Ha. Los pesos hectolítricos estuvieron este año en valores medios de
82,12  Kg/Hl, aproximadamente. Los valores de Falling Number se mantuvieron respecto
de la cosecha pasada en valores cercanos a 430. Los niveles de gluten cayeron un 10%,
pasando de 26,61 a 23,79% para la presente campaña. Los W alveográficos mostraron un
valor medio de 233 unidades, frente a los 270 del año pasado; y la relación P/L de las masas
se encuentra en 0,75. Dadas las características de esta subregión, Granotec recomienda
tratar las harinas con TrigoMax GB o GranoZyme HLG.

Ensayo de panificación

Harina base Harina base +
TrigoMax GB (5g/50kg)

Harina base + GranoAcid AA
Ácido ascórbico (2g/50kg)
+ Adamix 23% (1g/50kg)

+GranoZyme HLG (5g/50kg)

Ensayo de panificación
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Subregión 4 - Nuevas subregiones 4 Sur y 5
La producción de trigo creció en esta subregión aproximadamente 20%; con 2.820.000 tn,
frente a las 2.337.000 tn del año anterior. Los rindes crecieron 40%, pasando de 30,62 a
42,70 qq/Ha. Los pesos hectolítricos cayeron levemente, pasando de 79,40 a 78,20 Kg/Hl.
Los valores de Falling Number pasaron de 413 a 383 segundos, lo que indica una actividad
enzimática levemente mayor. Los valores de gluten permanecieron similares, con un valor
medio de 24,56%. Con respecto al alveograma, se observó un leve incremento de W, con
un valor promedio de 228 unidades, y las harinas obtuvieron un P/L promedio que se
modificó de 0,79 a 0,83 para la presente campaña. Dadas las características de esta subre-
gión, Granotec recomienda tratar las harinas con TrigoMax GB,  GranoZyme HLG o
GranoZyme GX.

Harina base Harina base +
TrigoMax GB (5g/50kg)

Harina base + GranoAcid AA
Ácido ascórbico (2g/50kg)
+ Adamix 23% (1g/50kg)

+ GranoZyme GX (5g/50kg)
+GranoZyme HLG (5g/50kg)

Subregion 5 Norte - Nuevas subregiones 7, 8 y 20
La cantidad de trigo fue iferior a la cosecha pasada, pasando de 1.720.000 a 1.600.000 tn,
un 7% menos. Los rindes promedio también decrecieron este año, con valores medios de
31,80 qq/Ha. Los pesos hectolítricos fueron similares al año precedente y muy buenos, de
81,03Kg/Hl, aproximadamente. Los valores promedio de Falling Number rondaron los 404
segundos. Los valores de gluten fueron de 24,97%, disminuyendo respecto del año pasa-
do, donde se habían registrado valores medios de 28,31%. Los valores de W alveográficos
siguieron la misma tendencia, con promedio de 272 unidades, y las masas resultaron ser
más tenaces con P/L de aproximadamente 0,79. Dadas las características de esta subre-
gión, Granotec recomienda tratar las harinas con TrigoMax HT o GranoZyme HP300. 

Ensayo de panificación

Harina base Harina base +
TrigoMax HT
(10g/50kg)

Harina base + GranoAcid AA
Ácido ascórbico (2g/50kg)
+ Adamix 23% (1g/50kg)

+ GranoZyme GX (5g/50kg)
+GranoZyme AFH (5g/50kg)

Ensayo de panificación
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Subregión 5 Sur - Nuevas subregiones 9, 10, 11, 22 Sureste y 26
En esta subregión la producción de trigo aumentó un 18%, pasando de 2.234.000 a
2.629.000 tn. Los rindes por hectárea promedio fueron también superiores, pasando de
21,38 a28,09 qq/Ha. Los pesos hectolítricos tuvieron valores de 79,69 Kg/Hl, inferiores a
los del año pasado de 81,00 Kg/Hl. Los valores medios de gluten disminuyeron este año,
pasando de 27,07% a registros de 26,49%. La relación tenacidad-extensibilidad resultó
ser superior, con un valor promedio de P/L de 0,73, lo que indica masas más tenaces.
Los valores de W tuvieron un crecimiento en el valor medio, pasando de 245 a 302 uni-
dades, aproximadamente. Dadas las características de esta subregión, Granotec reco-
mienda tratar las harinas con TrigoMax HT, GranoZyme EM-1 o GranoZyme MHN.

Harina base Harina base +
TrigoMax HT
(10g/50kg)

Harina base + GranoAcid AA
Ácido ascórbico (3g/50kg)
+ Adamix 23% (1,5g/50kg)

+ GranoZyme MHN (5g/50kg)
+GranoZyme EM-1 (5g/50kg)

Subregión NOA/NEA - Nuevas subregiones 12, 13, 14, 15 y 16
La cantidad de trigo creció un 40% respecto al año precedente, registrándose 1.662.000 tn.
Los rindes promedio también mostraron tendencia alcista, pasando de 16,54 a 20,00
qq/Ha. Los pesos hectolítricos fueron muy buenos, con valores promedio que rondaron los
81,70 Kg/Hl. Los valores de Falling Number cayeron un16% respecto del 2021, con prome-
dio de 360 segundos. Lo mismo ocurrió con los valores de gluten, con valores medios de
24,23 contra los 27,31% anteriores. Las harinas obtenidas presentaron una relación de
tenacidad extensibilidad de aproximadamente P/L=1,15, más tenaces que el año pasado.
Dadas las características de esta subregión, Granotec recomienda tratar las harinas con
TrigoMax HT o GranoZyme HLG.

Ensayo de panificación

Harina base Harina base +
TrigoMax HT
(10g/50kg)

Harina base + GranoAcid AA
Ácido ascórbico (2g/50kg)
+ Adamix 23% (1g/50kg)

+ GranoZyme HLG (5g/50kg)

Ensayo de panificación
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Las recomendaciones de Granotec

TrigoMax HT
• Aumenta la extensibilidad de las masas.
• Facilita el armado de las piezas.
• Mejora la estabilidad a fermentaciones largas.
• Favorece el desarrollo de los panes en el horno.
• Se obtiene una estructura de miga homogénea.

GranoZyme AFH
• Relajación de masas tenaces.
• Aumenta la estabilidad en la fermentación.
• Mejor maquinabilidad de masas.
• Mejor apertura de corte y volumen de pan.
• Estructura de miga fina y pareja.

GranoZyme HP300
• Se obtienen masas con excelente maquinabilidad.
• Mejora la extensibilidad de la red de gluten.
• Aumento de la estabilidad en la fermentación.
• Panes de mayor volumen.
• Estructura de miga pareja.

TrigoMax GB
• Incrementa la fuerza del gluten.
• Permite un mejor desarrollo de la red proteica.
• Mejor desarrollo en el horno.
• Proporciona un mayor volumen de pan y apertura
de corte. 

GranoZyme HLG
• Mejora la maquinabilidad de las masas.
• Mejora la estabilidad de las masas a variaciones
del proceso.
• Aumenta la estabilidad a la fermentación.
• Mejor volumen de pan, apertura de corte y color
de corteza.

GranoZyme GX
• Mejora la maquinabilidad de las masas.
• Mejora el volumen del pan.
• Estructura de miga pareja.

GranoZyme EM-I
• Aumento de la estabilidad a la fermentación.
• Optimización de la retención de gas.
• Mayor desarrollo en el horno y volumen de pan.
• Mejor apertura de corte.
• Estructura de miga pareja y más blanca.

GranoZyme MHN
• Masas maquinables durante el amasado.
• Panes de mayor volumen.
• Estructura de miga pareja.
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RESUMEN 
Una dieta variada se asocia a una mayor probabili-
dad de incorporar micronutrientes esenciales. El
índice de diversidad de dieta (IDD) es el indicador
que mide esta variedad, mientras que el índice de
calidad de dieta (ICD) determina cuánto de esa
diversidad refleja la inclusión de alimentos saluda-
bles. El objetivo del estudio fue evaluar la calidad y
diversidad de la dieta de la población argentina
identificando las diferencias por sexo, edad, nivel
socioeconómico (NSE), estado nutricional y región.
La muestra fue de 1266 sujetos de población urbana,
de ambos sexos, entre 15 y 65 años y de todos los
NSE. Se realizó una evaluación antropométrica y de
la ingesta, a través de dos recordatorios de 24 horas.
El IDD se evaluó siguiendo las guías propuestas en el
año 2016 por la Organización de las Naciones Unidas
para la Alimentación y la Agricultura y el desarrollo
del ICD se realizó siguiendo la metodología de
Imamura y col. El ICD fue relativamente bajo, con un
puntaje de 63.9%. El IDD fue de 4.48 de un máximo
de 10, lo que refleja una dieta poca variada; adicio-
nalmente, sólo el 50% de la población informó una
dieta variada. Estos indicadores fueron significativa-
mente menores en las personas con bajo NSE. El IDD
y el porcentaje de personas con dieta diversa fue
mayor en los habitantes del área metropolitana de
Buenos Aires. Este estudio evidenció que la calidad

de la dieta en la población argentina es baja y con un
consumo limitado de los grupos de alimentos que
más aportan micronutrientes. 

Palabras clave: diversidad de la dieta, calidad de la
dieta, consumo de alimentos, Argentina

INTRODUCCIÓN
Un único grupo de alimentos no puede proporcionar
todos las vitaminas y minerales esenciales necesa-
rios para garantizar una salud plena, por lo que las
guías alimentarias promueven el consumo de varios
grupos de alimentos en una combinación equilibra-
da1. Estas recomendaciones derivan de una premisa
que señala que seguir una dieta variada se asocia
con una dieta más sana y una mayor probabilidad de
incorporar los micronutrientes necesarios, siendo el
indicador para medir esta variedad, el índice de
diversidad de dieta (IDD)2. 

Un mayor IDD contribuye a la suficiencia de
macro y micronutrientes3-4, se asocia con una mayor
calidad de la dieta4-8 y por ende, con un mejor estado
nutricional de la población9. No obstante, una dieta
más variada puede suponer una mayor ingesta de
energía, por lo que también se ha relacionado con
sobrepeso y obesidad en algunas culturas10–12. Dicha
asociación puede ocurrir porque seguir una dieta
más diversa no necesariamente implica incorporar
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alimentos más saludables13. De lo anterior se des-
prende que no sólo es importante medir el IDD dis-
criminando aquellos grupos de alimentos que son los
responsables de un eventual aumento de la diversi-
dad, sino también el índice de calidad de dieta (ICD),
para determinar cuánto de esa diversidad consiste en
la inclusión de alimentos saludables.

La calidad alimentaria considera los hábitos
alimentarios y las preferencias alimentarias de la
población14. En este sentido, mejorar la calidad de la
dieta impacta directamente y en forma robusta en
prácticamente todos los parámetros de salud y bien-
estar15. 

Recientemente, se ha evaluado la calidad y
la diversidad de la dieta en ocho países de América
Latina, encontrándose que la Argentina presenta
uno de los indicadores más bajos de la región16. La
Argentina informó el menor consumo de pescado y
de fibra dietética, así como el segundo menor con-
sumo de nueces y semillas. También hay un consu-
mo muy bajo de legumbres, siendo, por ejemplo, 41
veces menor que el de Costa Rica16. Adicionalmente,
fue el mayor consumidor de carnes rojas no proce-
sadas y de energía derivada de grasas trans, sólo
detrás de Brasil, y el primer consumidor de bebidas
azucaradas, colesterol y energía derivada de grasas
saturadas. Así también, la Argentina posee la dieta
menos diversa de la región en las mujeres en edad
reproductiva16. Por lo expuesto, resulta crucial eva-

luar en detalle la calidad y la diversidad de la dieta
de la población argentina, lo cual constituye el obje-
tivo principal de este estudio. Se pretende además
evaluar las diferencias de calidad y diversidad de
dieta en función del sexo, edad, nivel socioeconómi-
co (NSE), estado nutricional y región del país. 

MATERIALES Y MÉTODOS 
Los datos utilizados en este análisis forman parte
del Estudio Latino Americano de Nutrición y Salud
(ELANS), un estudio epidemiológico realizado en
una muestra representativa de la población urbana
de ocho países de América Latina: Argentina, Brasil,
Chile, Colombia, Costa Rica, Ecuador, Perú y Vene-
zuela, cuyo trabajo de campo se llevó a cabo entre
marzo de 2014 y diciembre de 2015. Los detalles del
diseño de este estudio fueron publicados por
Fisberg y col. (2016)17. El ELANS incluyó sujetos resi-
dentes en hogares de áreas urbanas, de ambos
sexos, con edades comprendidas entre los 15 y los
65 años de edad y de NSE bajo, medio o alto. Se
excluyeron de la muestra las mujeres embarazadas
o en periodo de lactancia, las personas que tuviesen
alguna condición física o cognitiva que afectara el
consumo de alimentos o la práctica de actividad físi-
ca, residentes de centros o instituciones o quienes
no firmaron el consentimiento informado o el asen-
timiento, en el caso de los adolescentes, el cual con-
siste en un documento donde se explica al adoles-

LA ALIMENTACIÓN LATINOAMERICANA Nº 359 57



cente los objetivos y procedimientos del estudio y él
da su anuencia a participar. Para la selección de los
participantes, se utilizó un muestreo complejo, mul-
tietaṕico, estratificado por zona geográfica, sexo,
edad y NSE. Se incluyeron únicamente áreas urbanas,
debido a que en la mayoría de los países del estudio
entre el 80-90% de la población reside en estas zonas.

El número de participantes se estimó de
manera que fuera representativo para cada país de
acuerdo a las variables sociodemográficas. El tama-
ño de la muestra se calculó con un nivel de confianza
del 95% y un error máximo de 3.49%. La muestra de
la Argentina estuvo constituida por 1266 participan-
tes, estratificada por sexo (femenino y masculino),
NSE (alto, medio y bajo) y región geográfica (Pampa,
Patagonia, Cuyo, Noreste, Noroeste y Área
Metropolitana de Buenos Aires). La muestra final es
representativa de cada región y se ponderó con base
en el Censo Poblacional de 2010 y la Encuesta
Permanente de Hogares 2015, ajustada a las proyec-
ciones de la población para el año 201518,19. Todos
los participantes firmaron un consentimiento infor-
mado donde se les explicó con detalle el estudio. Los
adolescentes firmaron un documento similar, que
llamamos asentimiento informado, expresando su
anuencia a participar en el estudio. 

Entrevistadores entrenados tomaron las
medidas del peso, la altura, la circunferencia del
cuello, la cintura y la cadera de todos los participan-
tes. El índice de masa corporal (kg/m2, IMC) para los
participantes de menos de 18 años fue clasificado
según los puntos de corte propuestos por la
Organización Mundial de la Salud (OMS) en 199820.
Para los adultos, se definió según lo propuesto por
esta misma institución de la siguiente manera: bajo
peso: IMC≤18.5 kg/m2, peso normal: IMC>18.5 kg/m2

y < 25.0 kg/m2, sobrepeso: IMC ≥ 25.0 kg/m2 y obesi-
dad: IMC ≥ 30.0 kg/m2. El punto de corte para la cir-
cunferencia de cintura se estableció en ≥ 94 cm para
los hombres y ≥ 88 cm para las mujeres, según la
Federación Internacional de Diabetes (IDF)21. Para la
circunferencia del cuello, se clasificó como obesidad
cervical, en el caso de los adolescentes en > 34.3 cm
en los hombres y > 31.5 cm en las mujeres22 y para

los adultos se consideró > 39 cm para los hombres y
> 35 cm para las mujeres23. 

Los participantes fueron entrevistados en
dos ocasiones en días no consecutivos, con un inter-
valo de tres a ocho días. En cada visita se aplicó un
recordatorio de 24 horas siguiendo la metodología
de pasos múltiples24. Para la estimación del tamaño
de las porciones se usó un manual de fotografías
diseñado específicamente para este estudio25. Los
alimentos y bebidas reportados por los participan-
tes fueron convertidos en gramos y mililitros y regis-
trados en el programa NDS (Nutrition Data System
for Reseach Software, versión 2013, Minnesota
University, MN, EE.UU.), el cual proporciona informa-
ción sobre la composición nutricional de los alimen-
tos consumidos. Aquellos que no se encontraron
enlistados en este programa fueron previamente
estandarizados siguiendo la metodología descrita
en el artículo de Kovalskys y col. (2015)26. 

Para desarrollar el ICD, se siguió la metodolo-
gía propuesta por Imamura y col.27, la cual evalúa el
consumo de alimentos clave, ajustados por 2000 Kcal
diarias, basándose en el consumo relativamente alto
de diez alimentos saludables (frutas, vegetales, frijoles
y legumbres, nueces y semillas, granos enteros, lácte-
os, ácidos grasos poliinsaturados, pescado, ácidos
grasos omega-3 de plantas y fibra dietética), y el con-
sumo relativamente bajo de siete alimentos poco salu-
dables (carnes rojas sin procesar, carnes procesadas,
bebidas azucaradas, grasas saturadas, grasas trans,
colesterol y sodio). Para obtener el índice de cada
patrón, el consumo usual de cada factor dietético se
dividió en quintiles específicos para edad, sexo y país.
Se asignó una escala ordinal a cada quintil (1-5) dando
el grado más alto (5) para el consumo promedio más
alto de alimentos saludables y un bajo consumo pro-
medio de alimentos no saludables. Si se presentase un
consumo alto de los diez ítems saludables (50 puntos)
y bajo de los siete ítems no saludables, se obtendría
una calificación máxima de 85 puntos. Los puntajes se
estandarizaron a una escala de 100 puntos; a más alta
la calificación implicaba un consumo relativamente
alto de alimentos saludables o relativamente bajo de
alimentos poco saludables. 
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El IDD de la dieta se evaluó siguiendo las guías pro-
puestas en el año 2016 por la Organización de las
Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura
(FAO, Food and Agriculture Organization) para el
Women’s Dietary Score Project28. Se tomaron en
cuenta los datos del primer recordatorio de 24 horas,
como propone esta metodología. Los grupos utiliza-
dos para la clasificación fueron los siguientes: (1)
cereales, raíces blancas y tubérculos, (2) vegetales de
color verde oscuro, (3) frutas y vegetales ricos en vita-
mina A, (4) otras frutas, (5) otros vegetales, (6) carnes,
pescado, aves y vísceras, (7) huevos, (8) lácteos, (9)
legumbres y (10) nueces y semillas. Al consumo de al
menos 15 g de cada grupo de alimentos se le asignó
un punto (si se consumió), o cero puntos si el consu-
mo fue menor. La dieta más variada obtendría un
total de 10 puntos. 

Para calcular la estimación de la adecua-
ción de nutrientes de la dieta, se calculó la propor-
ción de adecuación de cada nutriente (NAR por sus
siglas en inglés, Nutrient Adequacy Ratio) para 17 de
los 18 micronutrientes evaluados, exceptuando la del
sodio. El valor de NAR para un nutriente dado es la
proporción de la ingesta de un nutriente con respecto
al requerimiento medio estimado (EAR por sus siglas
en inglés, Estimated Average Requirement) para la
categoría de edad correspondiente. Un NAR = 1 indica
un valor que se corresponde al 100% con el EAR, indi-
cando que la ingesta es igual al requerimiento. El
valor promedio de NAR (MAR por sus siglas en inglés,
Mean Adequacy Ratio) se calculó como la suma de
todos los NAR divididos por el número de nutrientes
evaluados (n = 17). Los NAR se truncaron en 1 para
que un nutriente con un alto NAR no pueda compen-
sar un nutriente con uno bajo. 

Todas las variables se presentaron como
promedios ± desviación estándar. Las variables
numéricas/continuas se compararon según las varia-
bles sociodemográficas, el estatus nutricional y el
cumplimiento del criterio de una dieta diversa (IDD ≥ 5
versus IDD < 5) mediante un análisis multivariado de
varianza (MANOVA) (post hoc de Tukey para las varia-
bles con tres o más categorías). El coeficiente eta cua-
drado (η2) se utilizó para representar una medida del
tamaño del efecto y se expresó en porcentajes. Se rea-
lizaron análisis de correlación de Pearson bivariados y
parciales entre las variables continuas/numéricas y de

Chi cuadrado entre las variables categóricas. Se
empleó un análisis de regresión lineal múltiple con el
modelo de pasos sucesivos para determinar los mejo-
res predictores del IMC, controlando por las variables
sociodemográficas (sexo, edad, NSE y región geográfi-
ca). Los análisis se realizaron con el paquete estadísti-
co SPSS IBM Versión 23. Los valores de p<0.05 fueron
considerados estadísticamente significativos. 

RESULTADOS 
La muestra estuvo constituida por 1266 personas,
de las cuales el 54.7% fueron mujeres. Se analizaron
las características del ICD y IDD y su distribución
según variables sociodemográficas y variables
antropométricas, las cuales se muestran en la Tabla
1. El ICD en la Argentina fue de 63.96%, y el IDD fue
de 4.48 ± 1.30. Solamente un 49.8% de la muestra
cumplió con los criterios de una dieta diversa (pun-
taje mayor a 5). A nivel sociodemográfico, no se
observaron diferencias por sexo para ninguna de las
tres variables analizadas. Con respecto a la edad, no
se observó una diferencia en el ICD, mientras que el
IDD sí difirió significativamente según el grupo eta-
rio. En general, el IDD se incrementa linealmente con
la edad (r=0.09, p=0.002). La comparación de los
cuatro intervalos de edad analizados reveló que el
IDD fue significativamente mayor en el grupo de 50-
65 años comparado con los demás grupos (Tukey:
p<0.05), los cuales no difirieron entre sí. Al analizar
por NSE, se observó que el ICD fue significativamen-
te mayor en las personas de estrato alto compara-
das con las de estrato bajo (Tukey: p<0.05), mientras
que el IDD fue significativamente mayor en las per-
sonas de estrato alto comparadas con las de estrado
medio y bajo, quienes no difirieron entre sí (Tukey: p
<0.05). La cantidad de personas que cumplieron con
el criterio de una dieta diversa fue significativamen-
te mayor en el estrato más alto (Tukey: p<0.05). 

Por regiones geográficas se observó un
mayor puntaje para ICD en la región Pampeana que,
sin embargo, no difirió significativamente de las
otras regiones. El análisis mostró diferencias signifi-
cativas para el IDD y el porcentaje de personas que
cumplieron con el criterio de una dieta diversa, los
cuales fueron significativamente mayores en la
región AMBA comparado con las regiones Norte,
Pampeana y Suroeste (Tukey: p<0.05). Al comparar
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el ICD y el IDD por IMC no hubo diferencias significa-
tivas. Tampoco se observó una tendencia o asocia-
ción entre dichas variables y el IMC (r = -0.002-0.012,
p = 0.62). 

En la Figura 1 se muestran los porcentajes
de personas con consumo de más de 15 g para los
grupos de alimentos analizados, comparado entre
quienes cumplieron y no cumplieron el criterio para
una dieta diversa (IDD ≥ 5). Los grupos de cereales,
granos, raíces y tubérculos; carnes, aves, pescados y
vísceras, otros vegetales y lácteos fueron informa-
dos por más del 50% de la población, tanto con dieta
diversa como no diversa. El grupo de granos, raíces y
tubérculos fue consumido por casi el 100% de la
muestra, a diferencia de las leguminosas y semillas

que fueron consumidos aproximadamente por 2%
de la población. Un hallazgo relevante es que los
grupos fuente de micronutrientes como los de otras
frutas, vegetales de hojas verdes, frutas y vegetales
fuente de Vitamina A y las leguminosas fueron infor-
mados por menos del 40% de los participantes del
estudio. 

En la Tabla 2 se presentan las diferencias en
el consumo de macronutrientes, micronutrientes y
grupos de alimentos. Respecto a los macronutrien-
tes, sólo los ácidos grasos poliinsaturados y los áci-
dos grasos trans no fueron significativamente distin-
tos entre los subgrupos. Se observó un menor consu-
mo de carbohidratos y un mayor consumo de ener-
gía, fibra, ácidos grasos y proteína en el grupo de
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dieta diversa. El análisis de los 18 micronutrientes
mostró diferencias significativas para 13 de ellos,
exceptuando al hierro, selenio, sodio, vitamina E y
niacina. Respecto a los diez grupos de alimentos ana-
lizados, se observaron diferencias significativas para
cuatro de ellos, siendo que una dieta diversa presen-
tó un mayor consumo de frutas, vegetales y lácteos, y
un consumo menor de bebidas azucaradas. 

La Figura 2 muestra los valores de NAR para
las vitaminas y minerales según el cumplimiento o
no de una dieta diversa. Para la mayoría de los
micronutrientes la ingesta de minerales y vitaminas
alcanzó un NAR adecuado (≥ 0.7). Se encontraron
diferencias significativas para 14 de los 17 valores
NAR analizados. Sólo el selenio, el zinc y la tiamina
no difirieron entre los dos subgrupos. El grupo con la
dieta no diversa no alcanzó una ingesta suficiente
de vitamina C ni de magnesio como para considerar

su consumo como adecuado, mientras que la inges-
ta de vitamina D, vitamina E y folato no resultó ade-
cuada para ninguno de los grupos. Solamente la
ingesta de folato fue mayor en el grupo con una
dieta no diversa. El NAR resultó significativamente
mayor en el grupo con una dieta diversa (0.81 ± 0.05
vs. 0.85 ± 0.04, p = 0.001, η2 = 16%). 

DISCUSIÓN 
El presente estudio describe la calidad y la diversi-
dad de la dieta en la Argentina y su relación con fac-
tores socio-demográficos y el estado nutricional.
Aunque, en términos generales, la calidad de la
dieta de la población argentina es baja, se encontró
que el NSE acentúa estas diferencias, comprome-
tiendo la calidad de la dieta de las poblaciones con
menos recursos. Estos datos concuerdan con hallaz-
gos reportados para otras poblaciones, tanto latino-
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americanas16, como de otras regiones29,30. En la
Argentina, los factores como el sexo y la edad no
afectaron la calidad de la dieta. Similar a lo comuni-
cado por Toft y col.31, para la población adulta dane-
sa, la calidad de la dieta no se asoció con el estado
nutricional determinado a partir del IMC. 

Al analizar el consumo de alimentos según
la propuesta de la FAO28, se evidenció que menos de
la mitad de la población tenía una dieta diversa (IDD
< 5), y además la diversidad de la dieta en la pobla-
ción argentina, en promedio, es baja (IDD = 4.48). Al
igual que con la calidad de la dieta, el mayor poder
adquisitivo se asoció con una dieta más diversa.
Recientemente, otro análisis realizado con esta
misma población, mostró que en la Argentina la
población en el estrato de menor NSE consume sig-
nificativamente menos frutas, verduras y lácteos que
la población de nivel medio y alto. Estos grupos de
alimentos se incluyen en la construcción del IDD, lo
cual explica un menor IDD en este segmento de la
población. En contrapartida, consume un mayor
volumen de refrescos y jugos industriales, infusiones
con azúcar agregada, pan y productos de bollería32.
Aunque se observó un puntaje de IDD mayor en los
hombres, las diferencias no fueron significativas. A
medida que aumenta la edad, se aprecia una mayor
diversidad de dieta y también un aumento en el por-

centaje de personas con una dieta diversa. Estos
datos coinciden con los descritos para otros países
de la región latinoamericana16. 

En la población argentina, el IDD no se aso-
ció con el estado nutricional. En países como
Bélgica, EE.UU. e Irán se encontró una asociación
inversa entre el IDD y la prevalencia de obesidad33 y
un aumento del consumo de alimentos saludables34.

Sin embargo, otro países como Sri Lanka,
Brasil y China mostraron que un aumento en su
diversidad dietética se asoció positivamente con la
obesidad12,35,36. De esto se desprende que el impacto
de la diversidad dietética en la salud debe analizarse
considerando las diferentes transiciones alimenta-
rias y los hábitos alimentarios37 y además, la meto-
dología utilizada para su evaluación, esto porque
existen diversos índices que se diferencian principal-
mente por del tipo de alimentos que incluyen en la
cuantificación de la diversidad. La herramienta utili-
zada en este estudio28 considera grupos de alimen-
tos, que se reconocen por su aporte de macronu-
trientes y micronutrientes, sin embargo, no distin-
gue la calidad de los alimentos entre el mismo
grupo, por ejemplo carbohidratos altos en fibra o
altos en azúcares añadidos. 

Este estudio mostró que el grupo de cerea-
les, granos, raíces blancas y tubérculos son la base
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de la alimentación en la población argentina y que
existe un bajo consumo de alimentos nutricional-
mente densos, como las frutas, los vegetales y las
leguminosas. Este patrón se acentúa en las pobla-
ciones de menor poder adquisitivo, lo cual coincide
con los hallazgos informados en otros países16. Las
poblaciones más vulnerables habitualmente viven
en entornos donde la alta relación precio de los ali-
mentos-salario limita la accesibilidad de productos
más caros, como frutas y verduras, lo cual conduce a
una dieta energéticamente más densa, pero pobre
en nutrientes38. Desafortunadamente, dietas basa-
das en alimentos como cereales refinados y deficien-
tes en micronutrientes son comunes en la mayoría
de los hogares de bajos ingresos en los países en vías
de desarrollo39, como es el caso de la Argentina. 

Se observaron ingestas inadecuadas de vita-
mina D, vitamina E, calcio, ácido fólico, vitamina C y
magnesio, específicamente en las personas con una
dieta no diversa. Para todos los micronutrientes
analizados, excepto para el folato, el porcentaje de
adecuación fue mayor en la población con una dieta
diversa. Coincidentemente con estos hallazgos,
investigaciones previas mostraron una mayor pro-
babilidad de ingesta adecuada de micronutrientes
en las poblaciones con dieta diversa40. La marcada
inadecuación de la ingesta para las vitaminas D y E
pone en evidencia la necesidad de estudiar las posi-
bilidades de programas como la fortificación o
suplementación para corregir estos escenarios. 

La diversificación agrícola puede contribuir
a diversificar las dietas a través de la generación de
ingresos y podría ser una estrategia relevante para
mejorar las dietas y los resultados nutricionales en
los países de ingresos bajos y medianos41. Una agri-
cultura basada en campos más pequeños tiene más
probabilidades de incluir cultivos intercalados y, en
consecuencia, de generar una gama mayor de pro-
ductos agrícolas para el consumo local42-44. Los
huertos familiares son una de las intervenciones
agrícolas más exitosas para mejorar la calidad de la
dieta de las poblaciones45. El acceso a productos
frescos está asociado con una mayor diversidad die-
tética41, 46, 47, por lo que resulta necesario el diseño

de programas e intervenciones que aumenten el
acceso y disponibilidad de alimentos de alta calidad
nutricional en las poblaciones más vulnerables. 

Este estudio consideró solamente población
urbana, y se ha descrito que en las ciudades el acce-
so y disponibilidad a los alimentos podría seguir ten-
dencias diferentes respecto a las zonas rurales, por
lo que resulta importante estudiar las características
de la dieta y los patrones de consumo en las pobla-
ciones rurales argentinas, con el objetivo de identifi-
car las necesidades de estas poblaciones48,49. 

Dado el efecto del NSE tanto en la calidad
como en la diversidad de la dieta, resulta crucial la
formulación de políticas públicas y programas socia-
les que contemplen reducir el costo relativo de los
alimentos de mejor calidad, favoreciendo dietas
más accesibles y saludables50. Junto a esto, es nece-
saria la implantación de programas de educación
nutricional desde edades tempranas, que promue-
van conductas alimenticias saludables. 

Según nuestro conocimiento, este es el pri-
mer estudio en realizar un análisis detallado de la
calidad y la diversidad de la dieta argentina. Cuenta
con algunas limitaciones: en primer lugar, el uso de
recordatorios de 24 horas limita la capacidad para
capturar la diversidad de la dieta en toda su magni-
tud, especialmente en el análisis de subgrupos y en
aquellos alimentos consumidos por menos del 20%
de la población argentina –como nueces, legumbres
y pescados– donde la frecuencia de consumo podría
haber representado mejor la diversidad de dieta. En
segundo lugar, este estudio utilizó datos de corte
transversal, por lo que no se pueden determinar las
relaciones causales, sino asociaciones. Finalmente,
se trabajó sólo con población residente en zonas
urbanas. Como principal fortaleza, se utilizó una
metodología detallada de recolección de datos de
ingesta, estandarizada y previamente validada que
autoriza a la comparación de los datos17. 

En conclusión, la población argentina pre-
senta una baja calidad y diversidad dietética, evi-
denciando que no sólo se consumen limitados gru-
pos de alimentos, sino que particularmente aquellos
grupos de alimentos ricos en micronutrientes se
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consumen en menor cantidad. En este sentido, aun-
que la diversidad de la dieta se recomienda como
algo genérico, los mensajes de salud pública deberí-
an orientarse a mejorar la diversidad dietética a tra-
vés de la incorporación de determinados alimentos,
como frutas, verduras, legumbres y frutos secos. 
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(C1407EBN) CABA - Argentina                                  
Tel.: (54 11) 4683 -5050
Fax: (54 11) 4683-2020
info@testo.com.ar /
www.testo.com.ar 
Instrumentos de medición para la
verificación y monitoreo de calidad 
de los alimentos.

URSCHEL LATINOAMÉRICA SRL.
Edison 1205  (2124) 
Villa Gobernador Gálvez 
Santa Fe - Argentina
Tel. (54 341) 317-1400  
mmandel@urschel.com    
es.urschel.com

Líder mundial en tecnología de
corte de alimentos. Desde
rebanadas hasta cubos, 
granulados a rallados, pastas a
purés. Urschel fabrica más de 50
modelos de maquinaria de corte
industrial.

VICTORY PRODUCTOS DE
LIMPIEZA PROFESIONAL 
Marco Polo 4747 (1678)
Caseros – Bs.As. – Argentina
Tel: (54 11) 4759-9997
victory@victorylimpieza.com.ar 
www.victorylimpieza.com.ar 
Líderes en el desarrollo e
implementación de programas y
procesos de limpieza y 
desinfección. Porfolio amplio de
elementos de limpieza profesional
y sanitarios, incluyendo procesos
que involucren altas temperaturas. 
Contamos con tecnología para 
formulaciones y equipos de
aplicación con sistemas de 
dilución automática.

VMC REFRIGERACIÓN
Av. Roque Sáenz Peña 729
(S2300) Rafaela – Santa Fe – Arg.
Tel.: (54 3492) 432277/87 
ventas@vmc.com.ar; 
www.vmc.com.ar 
Producción, instalación y puesta 
en marcha de sistemas de frío
industrial.

WARBEL S.A.
CASA CENTRAL: Ruta 11 Km 1006,5
Resistencia Chaco. 
Tel.: (0362) 446 1500
CÓRDOBA: Duarte Quirós 3642 
Tel.: (0351) 4808190
MENDOZA: El Algarrobo 1039 
B° Brisas del Parque - Maipú 
Cel.: (0261) 6243742
ROSARIO: San Lorenzo 4712 
Tel.: (0341) 4398250 | 4389600
PUERTO MADRYN: Neuquén 888 
Cel.: 02284 56-7962
info@warbel.com.ar
www.warbel.com.ar 
Cintas transportadoras para la
industria alimentaria, Servicio
técnico, mantenimiento, 
comercialización de accesorios, 
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