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RAFTILINE® y RA
LOS SIMBOLOS DE BIENESTAR

Cuondo usred decide mejorar el volor numicional de sus producros, escoger los mejores
ingredienres es un focror decisivo.

RAFTILINE® {inulina) y RAFTILOSE® (oligofrucrosa) son ingredientes prebidticos. Esfimulan nuestras
bifidobacrerias beneficiosas, mejorando el equilibrio de nuestra flora inrestinal. Y enronces
como nuestro sistermna digesivo rabaja mejor, Nos senfimos mejor.

Una flora intestinal mejorada ayuda rambién a nuestos organismes a absorber mas cantidad
de numientes esenciales, como el calcio, procedentes de nuesira diera.

ORAFT dispone de abundanre informacion denrifico, esrudios de consumidores e ideas inno-
vadoras para hacer llegar el Simbolo de Bienestar o sus producros.

Distribuido en Mexico por:
MF ALIMENTA * Narcizo Mendoza 15 * Col Manuel A.Camacha'® Mexice D.F 114610
rel. +{55)55 B9 51 44 = fax +{55)52 94 44 &3 = e-mail: ventasfood@mialimenta.commx
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omo es del conocimiento gene-

ral, las tendencias alimentarias

se han estado modificando en
los Ultimos afios enfocandose cada vez
mas a los alimentos saludables y conve-
nientes. La creciente necesidad de dos
ingresos por familia y la incorporacion de
las mujeres al mercado laboral, estan ge-
nerando nuevos mercados de consumi-
dores como son:

Esposas y madres realizando activi-
dades fuera del hogar.

Esposos y padres mas participativos
en la alimentacidn tanto propia como
de la familia.

Nifios y jovenes quienes deben pro-
curarse su alimentacion.

Todos ellos con serias limitaciones
de tiempo; un menor legado ances-
tral de como preparar alimentos; una
marcada cultura del «ahorro»; con una
mayor capacidad de compra; una pre-
ocupacion creciente por la salud de su

familia y sin tantos prejuicios ha-

cia los alimentos ya prepa-

rados mientras que

éstos sean
practicos.

Ademas
intervienen
también las
campafas per-
manentes de co-
mer sano y de que
el estereotipo de be-
lleza corresponde a las
figuras esbeltas, mis-
mas que se logran elimi-

Fresh
que

Un
mas
Saludable

nando de sus vidas los alimentos pro-
cesados con harinas, carbohidratos, al-
tos en grasas; y reemplazados por aque-
llos bajos en grasas y altos y/o bajos en
proteinas. Todo ello crea una confusion
en el consumidor que muchas veces lo
lleva a concluir que solo debe alimentar-
se de agua, ensaladas vy ciertas frutas y
vegetales. Estos hechos nos permitirian
predecir que en los proximos cinco a diez
anos seguira un crecimiento de los pro-
ductos y mercados relacionados con lo Sa-
ludable y Conveniente.

Uno de los productos emergentes que
cubren ambas expectativas, ya descritas
en el parrafo anterior, es el mercado lla-
mado de «Fresh Cut», cuyos productos
lideres y los mejor conocidos, son las en-
saladas listas para comer. Dicho mercado
comprende también un amplia variedad
de verduras, vegetales y frutas desde
manzanas en rodajas; gajos de citricos;
hasta ensaladas de frutas y vegetales
sofisticados todos ellos cortados o en sus
formas «baby» desinfectados y en visto-
sas presentaciones con fecha de caduci-
dad impresa.

En ocasiones se coloca en el empa-
que alguna leyenda, como por ejemplo,
«desinfectada para su consumo» e in-
clusive se incluyen las propiedades
prebidticas, que sabiendo investigar,
todo alimento y sus componentes tie-
nen. En otros casos se trata de produc-
tos totalmente nuevos e innovadores y/
o las versiones modernas e
industrializadas del «coctel» de frutas
con granola, que desde hace varios afios
constituye uno de los componentes ba-

sicos de la dieta de quienes laboramos
en oficina, plantas y/o laboratorios. Pue-
de también tratarse de los tradiciona-
les pepinos y zanahorias ralladas que
hemos comido desde nifios a la salida
de la escuela.

Todo lo anterior nos permite antici-
par que si bien este mercado del «Fresh
Cut» no es ajeno a nuestra cultura, si
representa grandes retos para la indus-
tria de alimentos: Brindar productos
«just in time»; con las garantias de
inocuidad; de consistencia en sabor y
color y de vida de anaquel, y por su-
puesto, ofrecerlos a precios competiti-
VOS que permitan a mas personas ac-
ceder a ellos.

En nuestro pais, muchos de nues-
tros colegas en pequefias y grandes fir-
mas que ya han visualizado esta ten-
denciay se han subido al tren del «Fresh
Cut», estan encarando dichos retos
involucrados en la produccién de frutas
y ensaladas listas para comer. Desde

la falta de informacion disponible en
general vy

para benchmarking,
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indicadores de precios y rendimientos,
hasta aspectos técnicos. Entre éstos Ul-
timos estan el como asegurar la
inocuidad en la producciéon primaria y
un flujo de proceso donde los tradicio-
nales y bien conocidos PPC (Puntos Cri-
ticos de Control ) como el horneado,
cocinado, pasteurizado y demas opera-
ciones unitarias, que exterminan nues-
tras preocupaciones por cargas
bacterianas preexistentes en la materia
prima que no hayan sido eliminadas en
pasos anteriores del proceso, son
inexistentes en la produccion de «Fresh
Cut».

Aun mas, el riesgo de contaminacion
durante el proceso Fresh Cut se
incrementa debido a que en muchos
casos las operaciones manuales son mas
frecuentes y con mayor nimero de per-
sonas. Sin contar que una vez termina-
do el producto, éste debera sobrevivir
en perfectas condiciones durante 15-30
dias aun cuando muchas veces el trans-
porte no es el mas adecuado y la cade-
na de frio es inconstante durante su dis-
tribucion- exhibicion al consumidor fi-
nal.

Crédito de foto: Multipond

La pregunta obligada es ¢Qué ha-
cer?. Afortunadamente podemos decir
que ya existen algunas herramientas dis-
ponibles para quienes desean subirse al
tren del «Fresh Cut». Una de ellas son
las Buenas Practicas de Agricultura que
aseguran la inocuidad de productos pri-
marios hasta el momento de entrar a
nuestra planta. Otras lo constituyen la

doras semi y automaticas; dosificadores
automaticos de soluciones bactericidas
y/o bacteriostaticas; «blanchers» de va-
por, que sin quitar su aspecto de fres-
cura, inactiven enzimas y/o reduzcan la
carga bacteriana; llenadoras con atmods-
fera modificada; sistemas de analisis y
monitoreo rapidos; sistemas de refrige-
racion; transporte y conservacion efi-
cientes.
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implementacion y vigilancia de las Bue-
nas Practicas de Fabricacion y Progra-
mas de Sanitizacién en la planta. Asi
como también la reduccion de procesos
manuales al incorporar tecnologia es-
pecializada en este tipo de productos y
procesos como pueden ser: lavadoras
automaticas y semiautomaticas;
seleccionadoras y clasificadoras; equi-
po de inspeccidn Optica en linea; seca-
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