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MENSAJE DEL PRESIDENTE |

El papel estratégico de la
industria aceitera ante los
desafios globales

En un entorno global caracterizado por la volatilidad de los precios de las materias primas, las tensiones
geopoliticas en rutas logisticas estratégicas y el rigor creciente de las exigencias regulatorias e hidricas, nuestro sector

demuestra dia tras dia su papel fundamental en la seguridad y la soberania alimentaria de la nacién.

Frente a esta realidad, la competitividad de las plantas procesadoras de semillas y frutos oleaginosos depende de un
suministro oportuno y confiable de materias primas para lograr una molienda eficiente, asi como de la colocacién estratégica
de las pastas oleaginosas derivadas, especialmente de soya y de canola, en las cadenas pecuarias nacionales. Garantizar la
oferta de insumos proteicos para la ganaderfa, la avicultura y la porcicultura no solo fortalece la produccién de proteina

animal en el pais, sino que también consolida la resiliencia operativa de nuestros industriales.

Alapar delosretos del mercado, el impacto del fenémeno meteorolégico de El Nirio —con periodos de sequia e irregularidad
en las lluvias— afecta los rendimientos agricolas a nivel mundial y podria limitar la disponibilidad de racimos de fruta

fresca en las regiones palmeras del sur-sureste de México.

Por otro lado, el mercado consumidor actual demanda grasas funcionales y saludables. Tras la prohibicién de los aceites
parcialmente hidrogenados mediante la adicién del Articulo 216 Bis a la Ley General de Salud, la industria afiliada a ANIAME

transformé con éxito sus procesos técnicos y ofreci6 al sector alimentario opciones saludables.

Asimismo, el aceite de aguacate mexicano atraviesa una era de expansion sin precedentes. No obstante, este crecimiento
exige un estricto combate a la adulteracion comercial. ANIAME ha impulsado la adopcién de pardmetros de autenticidad

en el Codex Alimentarius para respaldar la calidad del origen mexicano e impedir la adulteracién comercial.

Frente a estos desafiantes vectores geopoliticos, climaticos y sanitarios, la unidad gremial cobra un valor primordial porque
permite al sector incidir técnicamente en las politicas agropecuarias del pais, garantizar y homologar estdndares analiticos
mediante nuestro Programa de Certificaciéon de Calidad y asegurar la certidumbre comercial en foros internacionales y en

tratados tan relevantes para nuestro sector y para México, como el T-MEC.

Estar consolidados bajo una sola voz, unidos en ANIAME, nos permite transformar la volatilidad actual en fortaleza, calidad

y desarrollo para México.

Reiteramos nuestro compromiso de ofrecer a los consumidores, a la industria alimentaria nacional y al sector pecuario

productos funcionales, seguros, nutritivos y sostenibles.

Ing. Gregorio Gomez Sanz
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EN PORTADA

La portada de este nimero ilustra una
planta de maiz, originaria de México desde
hace 8,000 afios que, con la llegada de

los espafioles en el siglo XVI, pronto se
expandid por todos los rincones de la Tierra;
proporciond alimento a una creciente
poblacién, cambid habitos alimenticios y,
gracias a su aceite, almidén y proteinas,
hoy registra més de 500 subproductos
destinados a la alimentacion humana,
animal, y aplicaciones industriales, atributos
que le han hecho ser el cereal de mayor
produccién en el mundo.
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El maiz: ror su aceile,
almidon y proteinas continua
enriqueciendo alimentos y
productos industriales

%i\‘
A

\ Aceite de Maiz.
. (Foto: ShutterStock)

El cultivo de este cereal es uno de los logros mas espectaculares de la
agricultura. Presente en México y otras regiones del mundo desde hace 8
mil anos y hasta nuestros dias. Fue enriquecido en Estados Unidos, por la

industrializacion y obtencion de cientos de subproductos desde el siglo XIX.

e Es el cereal de mayor produccion global, seqguido por el trigo y el arroz con mas de 500
subproductos para aplicacion en alimentacion humana, animal y usos industriales.

e La milpa, las chinampas, las terrazas y la agricultura extensiva son los principales
sistemas agricolas que han hecho importante y abundante este cereal con produccion de

razasy variedades con caracteristicas especiales.

e Aceite de gran calidad para uso comestible e industrial desde fines del siglo XIX.

JULIO / SEPTIEMBRE 2026



INTRODUCCION

El maiz (Zea mays L.) es uno de los cereales
mas importantes para el consumo humano, animal e
industrial ®. Principal cereal global, que, de acuerdo con la
FAO y CIMMYT @ en el ciclo 2025-26 alcanzara casi 3,000
millones de toneladas, récord histérico, impulsado por
mejores rendimientos, condiciones climéaticas favorables y

avances tecnolégicos.

Con Estados Unidos, China, Unién Europea, India,
Argentina, Brasil y Rusia como los principales productores
de maiz. México ocupa el noveno lugar en produccién
de maiz, en donde predominan dos tipos de siembra:
altamente tecnificada y la milpa tradicional y de
conservacion de la biodiversidad.

Subproductos de maiz.- Se conocen mas de 500, entre los
cuales esté el aceite, fuente de energia calérica y vitamina E.
Un producto desarrollado en Chicago a finales del siglo XIXYy,
desde entonces, es un ingrediente valioso en la alimentacién
humana y para la elaboracién de productos alimenticios e

industriales como veremos mas adelante.

Il. ORIGENES DEL MAiz

8 000 arfios.- Habitantes de Guerrero en México, mediante
seleccion natural, modifican el teocintle, un pasto silvestre
con semillas duras y escasas y logran sembrar un maiz criollo

rudimentario pero fértil ©.

7 000 arios.- Cultivadores del Valle de Tehuacan, Puebla,
observan, seleccionan las mejores mazorcas y experimentan
nuevo cultivo de maiz, cada vez con mayor rendimiento
y calidad nutricional hasta tener un maiz muy semejante
al que conocemos en la actualidad. ®. Técnica agricola de
“roza-tumba-quema” migratoria. Para abrir surcos y colocar
la semilla utilizan la “coa” (uitzoctli en nahuatl) que es un
bastén puntiagudo de madera endurecida. Dependian de
las lluvias, por ello eran tan importantes las predicciones

calendaricas. ©.

Anos mas tarde desarrollan el sistema “milpa” que prevalece
hasta nuestros dias. En el mismo terreno siembran maiz,

frijol, calabaza y quelites o yerbas comestibles. En esa época

—a M

Cultivador de mafz. En: Fray Bernardino de Sahagun. Historia General de
las Cosas de Nueva Espafia. Colegio Imperial de la Santa Cruz, Tlatelolco.
Cadice Florentino. A menudo se plantaba maiz con la coa o bastén plantador
€en zonas cercanas a rios 0 arroyos. Imagen: https://florentinecodex.getty.edu/es

dependian de las lluvias, pero ya utilizaban riego abriendo

canales de los rios y lagunas hacia los campos ©.

6 000 afios.- En Mesoamérica, los cultivadores de maiz siguen
con seleccién natural, con lo que poco a poco logran adaptar
este cereal a distintos climas, altitudes, caracteristicas
edafolégicas y gustos de los pobladores: desde el desierto, las
costas selvaticas, planicies, altitudes de més de 2500 m sobre
el nivel del mary, terrenos lluviosos o secos. Asi, a través del
tiempo se generaron nuevas y numerosas razas, sub-razas y

variedades de maiz .

5000a 1200 a.C-300d.C.- Olmeca y Maya-Tolteca. Culturas
que florecieron en el sureste y valle de México, Guatemala,
Belice, El Salvador. El maiz fue la principal fuente de calorias,
base de la dieta diaria, la economia y la cosmovisiéon del
mundo. Técnica de “roza” y “milpa”. Cultivos en planicies
y terrazas con riego artificial. Inventaron el proceso de
nixtamalizacion para cocer el maiz en una solucién alcalina
y hacer mas comestible el maiz. Cocinaban tortillas, atoles,
tamales, totopos, pinole, tascalate y otros alimentos con

maiz, cacao y amaranto.

ANIAME.COM
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El Popol Vuh: libro de los consejos Maya-K’iché sostiene que
los dioses contintan los ciclos de la creacién con barro, madera
y maiz con el cual lograr crear al hombre perfecto dotado de
entendimiento, gratitud, fuerza espiritual y comunién con el

mundo. Por eso “somos seres humanos de maiz” ®.

1325.- Mexica. Fundacién de Tenochtitlan sobre un islote
lacustre, llamados también mexicas o tenochcas en el Valle
de México. La region sera la sede del poder politico, religioso,
militar y econdémico mas importante de Mesoamérica
organizado en la Triple Alianza y el mandato del Tlatoani
o gran gobernador como lo fue Moctezuma. Imperio que
prevalecié hasta la llegada de los espafioles en 1519 con

Hernan Cortés, su ejército y varias comunidades indigenas

enemigas de los aztecas ©.

Chinampas en Xochimilco, al sur de la Ciudad de México. Los nahuas
construyeron estas “islas flotantes” en zonas lacustres, ancladas con
ahuejotes arboles de la familia de los sauces, barrera natural contra
los vientos fuertes. Tierra apta para sembrar una enorme variedad de
cultivos: maiz, frijol, calabaza, amaranto, chia, plantas medicinales y
ornamentales (cempoalxochitl). Ecosistema rico en plantas (acuéticas
y terrestres), peces y anfibios (axolotl), moluscos, aves, mamiferos,
insectos y muchos otros. (Foto: ShutterStock)

Las chinampas. El cultivo del maiz se realizaba en las
planicies del Valle de México y en las chinampas, islas
artificiales construidas en las zonas lacustres, apto para la
siembra de multiples cultivos. Tuvo su apogeo en 1519 con
gran productividad, riego natural y conservacién de una gran
diversidad de especies de aves, mamiferos, peces (como el
axolotl) y muchas plantas. Sistema desafortunadamente vias
de desaparicion @9,

La economia mexica estaba fundamentada en la agricultura,

el comercio y las artesanias, con Tlatelolco, centro de

JULIO / SEPTIEMBRE 2026

intercambio regional de miles de mercanciasy los principales
cultivos de Mesoamérica: maiz, frijol, calabaza, quelites,
jitomate, tomate, amaranto, chia, cacao, vainilla, plantas
medicinales, chile, aguacate, pifia, vainilla, girasol, flores,
cacahuate, nopal, maguey, tunas, lechuguilla, algodén y
muchos otros. .

Cosmologia: Culto a Huitzilopochtli, divinidad del sol y
la guerra. Tlaloc, la lluvia, los truenos y los relampagos.
Coatlicue, la diosa madre y su hermana Coyolxauhqui.
Tezcatlipoca, espejo humeante, dios de lanoche, el destino, la
hechiceria yla guerra. Quetzalcoéatl, 1a serpiente emplumada,
divinidad de la sabiduria, el viento y la fertilidad, asociado con
Ehecatl el viento. Quetzalc6atl ensefi6 a los seres humanos
las técnicas de la agricultura, la conservacion de la milpa y
la preparacion de los alimentos. Centeotl era la divinidad del
maiz. Xochipilli divinidad de las flores y la poesia, asociada
con la creatividad humana.

La agricultura y la vida de los mexicas o aztecas estaba regida
por la Piedra del Sol, con Tonatiuh el Quinto sol y las dos
cuentas de los dias y las noches: una de 365 dias -del sol- y
otra de 260 dias -de la luna-, movidas por Ehecatl, el viento.
Expresion del tiempo ciclico y que la existencia depende del
equilibrio entre los dioses, los hombres y la naturaleza en
constante movimiento, vida-muerte @9,

1400 - 1500 d.C.- El cultivo de maiz logra expandirse hasta
el norte de México con Seris, Yaquis, Raramuris y otras
comunidades, y hacia Norteamérica en donde cultivadores
mas importantes de este cereal fueron los Navajo, Pueblo,
Hopi, Iroqui, Apache, Cherokee, Soux. 1770. Los esclavos
negros que se alimentaban durante la travesia Africa-América
principalmente de maiz, y al llegar a estas tierras, ya conocian

el valor de este alimento y cultivaron maiz y tamlbién soya. @2.
I1l. ENCUENTRO DE DOS MUNDOS

1492.- Cristobal Colon llega a una de las islas de las Bahamas
y la nombra San Salvador en donde los Tainos, le muestran
un alimento que denominan “maiz”, ademéas conocen el
cacao, tabaco y chiles. Prueban el maiz y consideran que
tiene buen sabor; por eso, llevan estas plantas a Espafia
y hacen el regalo a los Reyes Catélicos Fernando e Isabel.

Espafia y empiezan a cultivarlo.



Diversidad en razas y especies de maiz que se cultivan en México, generalmente con el sistema milpa.
(Foto: ShutterStock)

Maiz. Este nombre pertenece a la lengua de los Tainos y asi
se impuso el nombre de este cereal en lengua espafiola. En
maya, nal es la mazorca o planta de maiz; centli y tlayoli en

nahuatl. Zea mays L, es el nombre cientifico @3.

1592.- Espafia: Algunos cultivadores siembran maiz en
los jardines de la realeza con arado mecanico tirado por
animales y con rastrillos para abrir los surcos. Empezaba la
mecanizacién del cultivo de maiz @9. El maiz, junto con el

trigo y la cebada son cultivos bésicos.

1600. Africa, China, India, Tibet. El cultivo de maiz se empezé
a extender por muchas regiones del mundo y se adapt6 a

diversos suelos, altitudes y climas @9,

IV. INDUSTRIALIZACION Y
DIVERSIFICACION DEL MAiz

1700-1900. Europa. El maiz, a excepcion de Esparia, en el resto
de Europa no alcanzé la escala de produccién que en América
Latina o Estados Unidos, donde se convirtié en un cultivo
estratégico. Los adelantos desarrollados durante la Revolucién
Industrial en Inglaterra, se exportaron hacia Estados Unidos
en donde la agricultura experiment6 una transformacion
profunda, pasando de ser un modelo de subsistencia a
uno orientado al mercado con mayor productividad y

mecanizacién con sembradoras, uso de abonos organicos y

quimicos, trilladoras, maquinas
de vapor para el transporte de
los cultivos y almacenes o silos
adecuados (9.

1900.-
Argentina,

Estados

Brasil,

Unidos,
México.-
Principales  productores de
maiz. Industrializacion y

diversificacion de productos.

Agricultura  mecanizada y
de precision con tractores
de gasolina, trilladoras,

fertilizantes y otros insumos.
Elaboracion de subproductos
muy diversificados; por ejemplo,

el almidon y el aceite de maiz.

1943.- México. Fundaciéon del Centro Internacional de
Mejoramiento de Maiz y Trigo (CIMMYT) con sede en
Texcoco y enlaces directos con cerca de 100 paises. Uno
de los centros especializados en investigacion agricola del
CGIAR (Originalmente: Consultative Group on International
Agricultural Research). Centro de Investigacién cuya labor es
aumentar la seguridad alimentaria y reducir la pobreza rural.
Coordina la labor de 15 centros, entre los que se encuentra el
CIMMYT desde 1980.

1960 a la fecha.- Estados Unidos - Mayor productor de
maiz a nivel mundial. El Agricultural Research Service
(ARS) instituciéon que forma parte del US Department of
Agriculture (USDA) desde 1862 cuenta con investigacion
en mejoramiento genético, resistencia al estrés ambiental
y plagas, conservacién de recursos naturales, optimizacién
del uso del agua, nutrientes y energia. Estudios sobre el valor
nutricional del maiz y desarrollo de nuevos subproductos
derivados de este cereal. Trabaja con Universidades y centros
de investigacién, organizaciones privadas y con el CIMMYT

de México.

En 2026 el CIMMYT ha liberado una nueva serie de 16
lineas de maiz. Con mayor rendimiento, estabilidad en
condiciones de sequia, suelos pobres y altas temperaturas.
Resistencia a enfermedades, plagas y malezas parésitas.

Mejor calidad nutricional: provitamina A, zinc, proteina.

ANIAME.COM

7 —

REPORTAJE



—8

REPORTAJE

Disponibles a través de su catdlogo y en colaboracién con

Senasica y socios publicos.

V. BIODIVERSIDAD

En el Continente Americano existen alrededor de 300
razas de maiz, de acuerdo con CONABIO. El Banco de
Germoplasma del CIMMYT, el mas importante del mundo
para el maiz, resguarda material genético de 413 razas de
esta graminea; aunque muchas de ellas ya no se siembran
en campo. En México hay 64 razas de maiz, de las cuales
59 son nativas y cinco son procedentes del Caribe @7,
Asimismo, la diversidad del maiz podria ser mayor de lo
estimado, ya que, al ser una planta en constante evolucion,
podrén generarse nuevas razas en el futuro a la vez que

muchas otras se perderan. (®

Com Nakes ™
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Subproductos del maiz. De acuerdo con el CIMMYT, se conocen méas de 500 principalmente derivados
del almidén, el aceite y las proteinas para elaboracién de alimentos: maicena, cereales, botanas,
aderezos para ensalada, y productos industriales: adhesivos y biocombustibles. (llustracion: ShutterStock).
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VI. CARACTERISTICAS FiSICAS Y QUIMICAS
DEL MAIZ BLANCO

En su dimension nutricional - 100 g de alimento crudo en
peso neto de maiz contiene:

Energia: 362 Kcal. Porcién comestible 92.00. Fibra 12.20 g.
Humedad 10.60 g.

Lipidos: grasas totales 4.70 g. Colesterol 00.00 mg. Acidos
grasos monoinsaturados (oleico) 1.30 g. Poliinsaturados
(linoleico) 2.50 g.

Minerales: Calcio 159 mg. Fésforo 228 mg. Hierro 2.30 mg.
Magnesio 147.00 mg. Sodio 1.00 mg. Potasio 284 mg.
Vitaminas: Retinol 1.00 mg. Niacina 1.90 mg. @9

VIl. SUBPRODUCTOS DEL
MAiz

3 Se conocen més de 500 subproductos
del maiz, algunos muy conocidos
en nuestro pafs y en nuestra vida

Sobresale la

cotidiana. masa

0Iil

nixtamalizada para tortillas y

tamales. Harina de maiz (para

atoles, sopas y muchos otros
platillos), el aceite de maiz (para
cocinar y condimentar), hojuelas de
maiz, el almidén para dar rigidez
a los textiles, principalmente de
algodén, las palomitas de maiz, las
- botanas de maiz y otros snacks, el
o pegamento (indispensable en todas
los hogares y en la escuela, adhesivos

para uso doméstico y en la industria

de papel, cartéon, textil, etiquetas,

DOUDON etc), el jarabe de maiz alta fructosa

] lo conocemos en los refrescos y
otras bebidas y, el bioetanol (un
combustible menos conocido para
muchos de nosotros), el grano
entero y rastrojo se utiliza para
alimento del ganado vacuno, porcino

y apicultura @



VIII. ACEITE: ORIGEN Y CARACTERISTICAS

1902 y 1911. Chicago IL. La produccién comercial de aceite
de maiz a gran escala con extraccion de aceite del germen
del maiz comenz6 a finales del siglo XIX en Estados Unidos,
vinculada al desarrollo de la molienda himeda industrial del
maiz.Corn Products Refining Co. lanza la marca Mazola y es

la primera marca comercial masiva de aceite de maiz puro.

Antes de la extraccion de aceite, el germen se consideraba
un residuo del proceso de obtencién de almidén y
glucosa. El desarrollo del proceso mecanico de prensado
y refinado permitié transformar este residuo en un aceite
de alta calidad. @V.

PRINCIPALES TIPOS DE ACEITE DE
MAIZ

1. Aceite de maiz prensado en frio. Elaborado con maiz
convencional extraido del germen, prensado en frio sin
aplicar calor significativo, lo que conserva mayor parte de
sus nutrientes y antioxidantes. Con un contenido de acido
oleico 30-31 %; acido linoleico 53-54 %; acido palmitico
6-14 %; acido estearico 1.6%; punto de humo moderado.
Color amarillo intenso. Baja estabilidad oxidativa. Preserva
mejor la vitamina E, fitoesteroles y compuestos fenélicos,
y mantiene un perfil sensorial mas intenso. Apto para
cocinar, como aderezo y para elaboracién de productos

alimenticios en forma industrial.

2. Aceite de maiz mid oleico. Elaborado con una variedad
seleccionada de maiz con un contenido elevado de acido
oleico (alrededor del 55 %) y menor proporcién de acido
linoleico que el aceite de maiz convencional. Propiedades
fisicas estables, alto punto de humo, mayor resistencia
al enraizamiento y la oxidacion, perfil de acidos grasos
equilibrado (mas monoinsaturados, menos omega 6).
Apto para usos culinarios y frituras. Con un perfil de acidos
grasos optimizado para mayor durabilidad y calidad.
Materia prima para la elaboraciéon de aderezos para

ensalada, emulsiones, mayonesa, margarina, sopas, etc.

3. Aceite de maiz refinado. Se obtiene bajo extraccion
del germen del maiz con un disolvente y luego refinado

mediante neutralizacién, blanqueo, eliminacién de

ceras, desodorizacion y filtrado. Liquido amarillo claro,
de sabor neutro y alto punto de humo. Apto para cocinar

y elaborar frituras.

CARACTERiSTICAS,FiSICO QUIMICAS
DEL ACEITE DE MAIZ ALTO OLEICO e

Aceite elaborado con wuna variedad seleccionada de
plantas de maiz con contenido elevado de acido oleico
(monoinsaturado) y menor proporcién de acido linoleico
(poliinsaturado) en comparacién con el aceite de maiz
convencional. Esto le confiere estabilidad oxidativa y mejores

propiedades tecnolégicas y de calidad saludable.

COMPOSICION QUIMICA:

e Acido oleico (C18:1). 50-62 %
e  Acido linoleico (C18:2) 15-30 %
e  Acido estearico (C18:0) 1-6 %
Contiene también fitoesteroles, tocoferoles y otros

compuestos bioactivos.

PROPIEDADES FiSICO QUIMICAS
TiPICAS:

e Color amarillo claro a dorado

»  Olor y sabor neutros, sin notas rancias.

e Densidad a 20°C - 0,91-0,93 g/cm ctibico
« Indice de refraccién a 25°C - 1,460 - 1,468
« Indice de yodo: 103 -134 g 1/100 g

e Punto de humo: 230-250°C

«  Estabilidad oxidativa

Ventajas: Mayor estabilidad térmica y oxidativa. Perfil de
acidos grasos equilibrado. Aplicaciones amplias: Cocina,

frituras, panificacién, cosmética, industria alimentaria.

PRINCIPALES USOS Y APLICACIONES
EN LA COCINAY LAINDUSTRIA
ALIMENTARIA DEL ACEITE DE MAIZ

El aceite de maiz es uno de los aceites més utilizados en la
industria alimentaria debido a su versatilidad y propiedades
beneficiosas para la salud. Ademas de ser un ingrediente

bésico en la elaboracion de productos como frituras,
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panaderia y galletas, también se utiliza para la fabricacién
de margarinas, mayonesa y aderezos. Su alto punto de humo
permite cocinar a altas temperaturas sin quemarse, y lo
convierte en una opciéon ideal para freir También tiene un

sabor neutro que no altera el sabor de los ingredientes @

e Freir y empanizar Su estabilidad al calor lo hace
adecuado para freir a altas temperaturas, manteniendo

el sabor y la textura de los alimentos.

e Parrilla y coccién al vapor. Conserva el sabor original de

verduras, carnes y pescados.

e Hornear y preparar postres. Se usa en recetas de pan,

galletas, bizcochos y pan de elote.

o Aderezos para ensaladas y otras emulsiones. El sabor
neutro combina bien con vinagres, especias y condimentos.

e Botanas y snacks.

e Usos no-comestibles.

El maiz es mucho méas que un alimento ancestral. Su
capacidad de transformacién y adaptacion a distintos
ambientes agroecol6gicos y a distintos procesos industriales
lo convierte en una plataforma Unica y versatil para la

innovacion sostenible.

Los productos no comestibles derivados del maiz generan
valor econdémico y también ofrecen soluciones ecolégicas a

los desafios del presente.

Reconocer su importancia nos invita a revalorar este grano
como un recurso integral, desde el campo, la mesa, hasta
la industria. Un cereal que sigue alimentando el futuro en

multiples sentidos.
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Alimentar a 10 mil millones
de personas requerira nueva tecnologia*

.

Las empresas emergentes estan combinando la IA 'y la genética para producir cultivos mas nutritivos, con mayores
rendimientos y resistentes al cambio climatico a menor costo. (Foto: AdobeStock).

Innovacion en sistemas agricolas con IA

Segan un informe de AgFunder, publicado en The Economist, una empresa con sede en San
Francisco, Estados Unidos, de capital riesgo, sefiala que en 2025 las inversiones globales en innovacién agricola
fueron superiores a los 16,000 millones de délares. De esta cantidad, 9,000 millones se destinaron a nuevas

investigaciones para aumentar el rendimiento agricola, frente a los 2,500 millones de délares de 2026.
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Este impulso llega en un momento oportuno. En los
ultimos afios los mercados alimentarios se han visto
afectados por la volatilidad: 1. Como consecuencia de una
pandemia mundial; 2. Por los efectos de la guerra Rusia,
Ucrania y; 3. El conflicto en Oriente Medio. Aunado a
estos factores, se agrega que el calentamiento global esta
provocando sequias, salinizacién del suelo y fenémenos
meteorolégicos cada vez mads erraticos y extremos.
Ademas, los fundamentos de la produccién de alimentos

no se han reformado desde mediados del siglo XX.

Afortunadamente, la incertidumbre puede impulsar
tecnologias disruptivas. La inversion global en tecnologia
agroalimentaria se disparé en el afio 2021 como
consecuencia de la pandemia de COVID-19, pasando de
22,000 millones de d6lares en 2023 a un maximo de 55,000
millones como sefial6 eEssgo, empresa especializada en

tecnologia alimentaria y agricola.

Pesticidas y fertilizantes innovadores

En un encuentro reciente de mas de 600 expertos
inversionistas en tecnologia agricola, incluyendo mas
de 200 ‘startups’ (inversionistas en tecnologia agricola),
convocados por F&A Next en mayo de 2026 en la
Universidad e Instituto de Investigacién de Wageningen
en los Paises Bajos, propusieron analizar y discutir varios
temas; entre los que se incluye el desarrollo innovador
de pesticidas que imitan moléculas presentes en la
naturaleza, basdndose en una mejor comprensién de cémo
estas moléculas ya protegen a las plantas. Inspirados por
el auge de la medicina personalizada, también se estan
disefiando fertilizantes, pesticidas y otros productos
fitosanitarios adaptados a cada campo, segtin la genética

de las plantas y las condiciones ambientales especificas.

Sistemas para afrontar el cambio
climatico

“El enfoque en torno a la sostenibilidad esta cambiando de

“Debemos cuidar nuestro medio ambiente” a “Los precios

van a subir por las nubes debido al cambio climético”, dice
Cindy Gerhardt de Planet-B.io, una empresa holandesa
especializada en biotecnologia industrial. “No se trata
de prevenir el cambio climatico. Se trata de afrontarlo y
encontrar soluciones, porque de lo contrario los precios
van a subir demasiado”, afirmé Gerhardt. Para algunos,
esto significa aumentar los rendimientos y reducir las
pérdidas mediante el desarrollo de alternativas a los
pesticidas y fertilizantes sintéticos que han predominado
desde la Revolucién Verde de mediados del siglo XX. Por su
parte, B-COS, una empresa perteneciente a la Universidad
de Gante, estd modificando genéticamente bacterias para
producir moléculas quimicamente similares a la ‘quitina’,
un compuesto que se encuentra en los exoesqueletos de

los insectos y las paredes celulares de los hongos.

Las plantas de tomate y patata rociadas con estas
moléculas son engafiadas para que crean que estan siendo
atacadas y puedan activar sus defensas naturales contra
los patégenos. B-COS esté aplicando este método a dos
nuevos productos: uno para mejorar el crecimiento y la
tolerancia a la sequia, y otro que, segin afirma, puede

reducir las enfermedades entre un 40 % y un 50 %.

Las ‘startups’ - agentes de inversiony
apoyo a la innovacion agricola

Inevitablemente, las startups estan explorando oportunidades
que ofrece la inteligencia artificial. Muchos creen que
aceleraré la transformacién de un sector que histéricamente
ha sido lento en reformarse. «Ayudara a los agricultores
a conectar lo que sucede en cada metro cuadrado de sus
campos con aspectos como las previsiones meteorolégicas, la
captura de carbono y las preferencias de los consumidores>,

afirma el Sr. Anders.

Laidea general de este tipo de “agricultura de precisién” es
recopilar una enorme cantidad de datos sobre todo, desde
las condiciones ambientales de cada parcela (humedad,
niveles de radiacién UV, temperatura, etc.) hasta las
secuencias genéticas de las bacterias y patégenos presentes

en el suelo, asi como las de las propias plantas. Estos
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datos se procesan mediante algoritmos que predicen las
mejores condiciones y tratamientos para obtener el mayor

rendimiento o la mejor calidad de la cosecha.

Utilizacion de sensores de campo y
drones con datos que procesa la IA

Por ejemplo, EVJA, una empresa italiana, utiliza sensores
de campo para recopilar datos sobre las condiciones
ambientales locales. Esta informacion se introduce en un
modelo de IA que predice el riesgo de ‘mildit’, un moho
gris y otras enfermedades. El sistema también puede
pronosticar el rendimiento de los cultivos, la demanda de
agua y las emisiones de carbono. Davide Parisi, director
ejecutivo de la empresa, afirma que sus clientes han
reducido su consumo de agua y fertilizantes hasta en un
40%, al tiempo que han aumentado el rendimiento de

hortalizas de hoja verde, tomates y patatas.

Soilytix, una empresa de biotecnologia con sede en
Hamburgo, realiza una labor similar, pero bajo tierra.
Analiza el ADN de los microbios presentes en muestras de
suelo e identifica los patégenos. Posteriormente, Soilytix
utiliza esta informacién para enviar recomendaciones a
los agricultores sobre las variedades de semillas que deben
plantar en cada parcela y para sugerirles como ajustar el uso
de pesticidas a las condiciones de crecimiento de las plantas.
Al igual que EVJA, Soilytix también analiza la cantidad de

carbono que se secuestra en una parcela.

Mejoramiento genético para producir
cultivos mas resistentes

Otras empresas emergentes estan aplicando tecnologias
digitales y de mejoramiento genético avanzado para
producir cultivos més nutritivos, resistentes al cambio
climatico y con mayores rendimientos. Padraic Flood,
genetista de plantas, fundé Aardaia, una empresa
emergente con sede en el campus de la Universidad e
Investigacién de Wageningen. El grupo esta domesticando
la ‘aardaker’, una “patata proteica” silvestre que, segin
el Dr. Flood, tiene el potencial de producir varias veces

mas proteina por hectarea que la soya. Actualmente, la
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‘aardaker’, que tiene un sabor a nuez a medio camino
entre la patata y la castafia, se recolecta principalmente
en estado silvestre, pero en el siglo XVIII ya se habia

cultivado comercialmente en los Paises Bajos.

El Dr. Flood estéa acelerando el cultivo de ‘aardakers’ en
camaras de crecimiento: al manipular la frecuencia y la
cantidad de luz a la que se exponen las plantas, asi como la
temperatura y la humedad en las camaras, puede cultivar
cinco generaciones de plantas al afio en lugar de solo una.
Utiliza aprendizaje automatico para relacionar los datos
genéticos de cada planta con su rendimiento, sabor y
contenido proteico. De esta manera, puede seleccionar
mejor qué plantas hibridar para producir un ‘aardaker’
optimizado con la combinacién perfecta de rendimiento,
sabor y valor nutricional. El Dr. Flodd afirma que ya
cuenta con variedades que producen tubérculos con
rendimientos aproximadamente diez veces superiores a

los de las plantas silvestres, y espera seguir mejorando.

Radicle Crops, otra empresa emergente holandesa, esté
adoptando un enfoque similar para optimizar la ‘quinua’,
también un cultivo rico en proteinas, pero con la ventaja
afiadida de contener los nueve aminoécidos esenciales
que el cuerpo humano necesita pero no puede producir.
La empresa esta desarrollando variedades resistentes al
cambio climético y adaptadas a diversos entornos. Ha
comenzado la comercializacién de una variedad hibrida
que, seglin afirma, produce entre un 25 % y un 45 % mas
de grano que las variedades anteriores y compite mejor

con las malas hierbas.

Aun queda mucho camino por recorrer

En 2024, las empresas de tecnologia agricola atrajeron
apenas el 1.3 % del PIB mundial. Las innovaciones de alta
tecnologia llegaran primero a los mercados desarrollados
antes de extenderse al Sur global. Pero si la investigacién
sigue su curso y la innovacién continta, se avecina una

nueva era de agricultura de precision.

*The Economist
Feeding 10 Billion People Will Require New Technology
2026 / June / 04
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El genoma del aguacate
fue secuenciado por vez primera por

Luis Herrera Estrella y su equipo en 2019

El aceite de aguacate cumple con la Norma

'1 Mexicana NMX-F-811-SCFI-2021, asegurando
| que sus pardmetros fisicoquimicos se
\ encuentran dentro de los rangos establecidos
\ para acidez, humedad, densidad,

composicién de dcidos grasos y esteroles.

(www.goodfat.mx).

Aceite de aguacate.- De gran calidad, estable a la oxidacion y con un perfil nutricional favorable, adecuado para
consumo alimentario, aplicaciones cosméticas y procesos culinarios que requieren altas temperaturas. (Foto: AdobeStock)
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(Cinvestav) y director del Laboratorio Nacional de Gen
para la Biodiversidad (Langebio), logré secuencia
primera vez el genoma completo del aguacate (Persea

americana L).

El aguacate (Persea americana L) es un fruto originario de
Mesoamérica, de pulpa cremosa y rica en grasas saludables.
Pertenece a la familia de las lauraceas y es apreciado por su
valor nutricional, sabor y aceite, para usos en la cocina y la
medicina. (Cinvestav)

OBJETIVO Y ALCANCE

La investigacion, realizada en la Unidad de Genémica
Avanzada (UGA) del Cinvestav, no solo secuenci6 el genoma
de lavariedad criolla mexicana (P americana var. drymifolia),

sino también de otras importantes variedades como:

e Guatemalteca (P americana var. guatemalensis)
e Antillano.
e Hass

Esto permiti6 identificar 42,000 genes y comprender las
diferencias genéticas que explican caracteristicas como
resistencia a plagas, calidad del fruto, contenido de aceites

y necesidades hidricas (Cinvestav).

IMPORTANCIA DEL HALLAZGO

e Ciclo de vida largo: el aguacate tarda hasta 8 afios en
producir frutos, lo que dificulta mejoras tradicionales.
El genoma abre la puerta al mejoramiento genético
y a la aplicaciéon de herramientas biotecnolégicas.
(UNAM Global).

« Resistencia y productividad: se busca desarrollar
arboles mas resistentes a patégenos, con menor

consumo de agua y frutos méas productivos. (Cinvestav)

e (Calidad nutricional: dad de enriquecer el fruto

con vitaminas y aceites e enciales. (UNAM Global)

e Evoluciéon de las plantas: el aguacate es una especie
muy primitiva, con duplicaciones genémicas antiguas
y elementos transportables tinicos, lo que aporta datos
valiosos para la biologia vegetal. (Saber Mas, Revista

de divulgacion)-

APLICACIONES FUTURAS:

« Plataforma tecnolégica para el mejoramiento del
cultivo, manteniendo la competitividad de México
como principal exportador. (Equipos y Laboratorio)

e Selecciéon de materiales en campo usando marcadores
genéticos, sin necesidad de transgénicos. (Saber Mas.
Revista de divulgacién),

» Comparacién genética entre variedades para identificar
alelos beneficiosos y transferirlos a cultivos actuales.
(Equipos y Laboratorio).

En resumen, el trabajo de Luis Herrera Estrella y su equipo
descifré el genoma del aguacate, y también sent6 las bases
para un revolucionario mejoramiento genético que podra
transformar la produccion y calidad de este fruto en México

y en el mundo.
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Caracteristicas nutricionales y
alternativas a los antioxidantes

sintéticos del aceite de soya

Dos temas relevantes
explicados por la
Lic. en Nutricidn,
Paola Shue Vazquez
y el Ing. Jorge
Martinez, Consultor
de aceite y proteina
de soya: USSEC,
quienes durante

el Foro Técnico
ANIAME - USSEC
(Asociacion Nacional
de Industriales de
Aceites y Mantecas
Comestibles y U.S.
Soybean Export
Council) via zoom- el
pasado 17 de julio de
este ano.

(Foto: ShutterStock)

El Ing. Gregorio G6mez Sanz, Presidente del Consejo Directivo de ANIAME
dio la bienvenida a los asistentes y destacé que las exigencias del consumidor

trascienden la mera funcionalidad técnica de los aceites, porque demandan productos
con impacto positivo en la salud, etiquetas limpias con la suficiente informacion
y procesos de produccién sostenible y, sefialé que el compromiso de la industria
aceitera mexicana reside en liderar el mercado mediante la innovacién por evidencia
cientifica sélida.
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Beneficios del aceite de soya

Por Paola Shue Vazquez
Lic. en Nutricion. Consultora USSEC

Shue inici6 su platica con una pregunta relevante: ;Por qué

hablar de grasas en la actualidad?

En vista de que, por mucho tiempo, las grasas han estado
estigmatizadas por su relacién con las enfermedades
cardiovasculares que hasta la fecha son la principal causa
de muerte a nivel mundial y su incidencia se relaciona, en
gran medida, con la calidad de nuestra dieta y el consumo
de grasas, es importante tanto para especialistas como
para consumidores hablar de estas sustancias: es necesario
definirlas, caracterizarlas, analizarlas con cuidado y colocarlas

en su justo lugar con respaldo en evidencias cientificas.

Estd demostrado que el consumo no adecuado de grasas
obstruye las arterias; se pueden tapar y ser causa de infartos.
Sin embargo, no todas las grasas son perjudiciales; existen
grasas benéficas para la salud. Las grasas insaturadas ayudan
areducir el riesgo cardiovascular, y por ello, debemos tener en

claro cudles son las que debemos elegir y consumir.

Clasificacion
de grasas

Shue pregunté: ¢Cuales son los beneficios de las grasas en
la salud? Son principalmente los siguientes:

e Brindan estructura: Del 60 al 70% de la masa cerebral
esta constituida por lipidos.

e Protegen las membranas celulares: Las grasas aportan
integridad y permeabilidad a la pared lipidica de todas las
células del organismo.

* Sintetizan las hormonas: Las grasas regulan, coordinan
e integran las funciones y procesos fisiol6gicos del
cuerpo. Controlan el crecimiento, el metabolismo y el
balance energético.

¢ Ayudan a absorber micronutrientes: Las grasas son
el vehiculo indispensable para la biodisponibilidad de

vitaminas liposolubles: A, D, E, K.

Ahora -continué Shue- veamos las diferencias entre grasas

saturadas y grasas insaturadas en el organismo.

Del 100% de nuestra alimentacién diaria, el 30% de la energia
debe provenir de las grasas. Sin embargo, si consumimos exceso
de grasas saturadas, aumenta el colesterol LDL (lipoproteina
de baja densidad) en la
sangre, lo que incrementa
obstruccién de las arterias
y riesgo cardiovascular.

Insaturadas

Poliinsaturadas

Monoinsaturadas

1 Pero, si elegimos grasas
insaturadas (presentes en
Saturadas aguacate, pescados, semillas
oleaginosas y aceites
vegetales), ayudamos al

Trans organismo a reducir los niveles

Omega 9 Omegas 3y 6

de colesterol LDL en sangre y
aumentamos el colesterol
HDL (lipoproteina de alta
densidad). En consecuencia,
%L | =250y tendremos menor riesgo
de padecer enfermedades

cardiovasculares.

ANIAME.COM

A

s

TECNOLOG

19—



— 20

TECNOLOGIA

Composicion grasa de aceites
vegetales

Aceite de canola
Aceite de almendra
Aceite de linaza
Aceite de girasol
Aceite de aguacate
Aceite de maiz
Aceite de oliva
Aceite de soja
Aceite de cacahuete
Aceite de palma
Mantequilla

Aceite de coco

0% 10% 20% 30% 40%

Grasa saturada MUFA

|

|
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1

50% 60% 70% 80% 90% 100%
Porcentaje de éacido graso
Omega 6 HOmega 3

ussiC. | 2507 ¥

Departamento de Agricultura de los Estados Unidos. Servicio de Investigaciones Agrarias. Bases de Datos de Composicién de Alimentos del USDA.

Papel de algunos acidos grasos
en el organismo

Omega 6 (poliinsaturado). Este tipo de 4cido graso es
“el mas incomprendido” y algunos aceites con Omega
6 son criticados precisamente en este sentido, porque
suponen son inflamatorios. Pero: ;Cudl es la realidad?
pregunta Shue. No hay evidencia cientifica concluyente de
que el Omega 6 incremente los marcadores inflamatorios
en seres humanos; al contrario, diversos meta-analisis
llevados a cabo por varios investigadores con mas de
300,000 personas, demostraron que el Omega 6 ayuda a
reducir el colesterol y no provoca inflamacién. (Johnson
y Fritch 2012; Farvid 2014; Wu 2017).

Omega 3 (acido alfa-linolénico). Conversiéon a EPA/
DHA. Un 4cido graso esencial de origen vegetal que
nuestro cuerpo no produce y debemos obtenerlo de la
dieta y estd presente en la soya, linaza, chia y nueces.
Como el cuerpo es tan sabio -prosigue Shue- cuando
consumimos este tipo de 4cidos grasos, se realiza una
conversion parcial en EPA (4cido eicosapentaenoico) y

DHA (acido docosahexaenoico). El EPA regula procesos
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inflamatorios y la salud del corazén, mientras que el DHA
brinda estructura, favorece el desarrollo cerebral (clave
en la infancia y en adultos mayores), apoya la salud de la
retina y ayuda a prevenir trastornos de conducta como

la depresion.

Omega 9 (Acido oleico). Este 4cido graso, prosigue Shue,
representa entre el 22y el 24% del aceite de soya, similar al
perfil del aceite de oliva. Aporta flexibilidad a las membranas
celulares. Un dato clave de la calidad de este aceite es que
la FDA (Federal Drug Administration de E.U.) otorgé el
Qualified Health Claim al aceite de soya, en sustitucién de

grasas saturadas y sin aumentar la ingesta calérica total.

Beneficios cardiovasculares del
aceite de soya

Los aceites vegetales son saludables porque provienen de
semillas o frutos cuyo aceite se extrae por prensado en frio
o con procedimientos de refinacién con lo cual mejora la

seguridad, estabilidad, sabor y vida Gtil.



¢ QUE PASA CUANDO CONSUMIMOS ALA?

El ALA es un omega-3 esencial de crigen vegetal que nuestro cuerpo
puede convertir en EPA y DHA, aunque en cantidades limitadas.

1. OBTENEMOS ALA DE 2. EN NUESTRO CUERPO, 3, CONVERSION LIMITADA
ALIMENTOS VEGETALES EL ALA SIGUE ESTA RUTA
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Alternativas para antioxidantes

Shue sostuvo que la sustitucion de grasas saturadas por aceite sintéticos en aceites comestibles
vegetal ayuda a reducir el colesterol LDL y mejora la calidad
de la dieta. Entre los aceites vegetales, por sus caracteristicas Ing. Jorge Martinez

fisico-quimicas, el aceite de soya es muy saludable para el Consultor de aceite y proteina de soya: USSEC

organismo pues ayuda a reducir el colesterol total y equilibra

la sensibilidad a la insulina. El objetivo central de esta platica -sostuvo ]J. Martinez- es

presentar una visién técnica de los antioxidantes naturales

.. frente a los sintéticos.
En conclusién

El cultivo de soya en Estados Unidos se lleva a cabo bajo un

En primer lugar; Shue destac6 la importancia de consumir riguroso protocolo de sostenibilidad que incluye siembra sin

rasas insaturadas todos los dias para mantener el buen . ..
g p labranza (sin surco), lo cual reduce emisiones de CO2, protege

funcionamiento del organismo. .
el subsuelo y conserva el agua. Este cultivo, al procesarlo, le

otorga al aceite un sello de origen sostenible.

Ademas, por el perfil inico de acidos grasos (Omega 3, 6 y 9)
. o . .

con mds del 80% de grasas del aceite de soya son insaturadas J. Martinez explic6 que la oxidacién es el deterioro térmico y

y porque ofrece calidad, disponibilidad y consistencia, quimico provocado por el calentamiento continuo del aceite,

concluy6 Shue. lo cual afecta el valor nutricional y genera rancidez -sabores y
olores indeseables-. La oxidacién inicia en las dobles ligaduras
de los acidos grasos; por ello, el 4cido linolénico que tiene 3
dobles enlaces, se oxida mas rapido que el linoleico que tiene
2 dobles enlaces; en tanto que el 4cido oleico que tiene un solo

enlace se oxida mucho mas lentamente.
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Caracteristicas del Aceite de Soya de USA

Estas

caracteristicas
lo hacen muy
valioso para la
industria de
alimentos y
freido en el food

service.

Acido graso % Promedio Tipo de acido graso

Palmitico 11% Saturado
SAFA

Estedrico 4% Saturado
SAFA

Oleica 23% Monoinsaturade omega-9
MUFA

Linoleico 54% Poliinsaturado omega-6
PUFA

Linolénico 8% Poliinsaturado omega-3
PUFA

USSEC. | <250

Perfil nutricional del Aceite de Soya

Los beneficios nutricionales del
aceite de soya se transfieren a
los alimentos preparados con

él.

= Alimentos fritos

= Mayonesas
= Productos de panificacion
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Los aceites vegetales ricos en poliinsaturados requieren
proteccion mediante antioxidantes a fin de mantener su
vida ttil y conservar sus propiedades nutricionales durante

el freido.

Los antioxidantes sintéticos.- J. Martinez sefial6 que los
antioxidantes sintéticos tradicionales son TBHQ, BHT y PG
porque tienen en su estructura un anillo fenélico que les
confiere la capacidad de frenar los radicales libres. EI TBHQ ha
sido el més utilizado por su baja volatilidad y alta resistencia
térmica, aprobado por la FDA hasta 200 ppm.

En la actualidad -prosigue ]. Martinez-, las tendencias del
consumidor impulsan la demanda de productos de etiqueta
limpia sin aditivos sintéticos, lo que lleva a grandes cadenas
de alimentos a solicitar reemplazos hacia entioxidantes

sintéticos por antioxidantes de origen natural.

Los tocoferoles se extraen del destilado de desodorizacion del
aceite y existen cuatro formas (alfa, beta, omega, y). El alfa-
tocoferol destaca por su actividad como vitamina E, mientras
que el y-tocoferol es el que posee el poder antioxidante mas

potente. No existen limites establecidos. En cantidades de

La oxidacion en los aceites de freido

Los aceites para freir
ricos en dcidos grasos

linoleico y linolénico cema 13 D46

(poliinsaturados)
necesitan que se les
afnadan antioxidantes

atil.

tom 15 v

Aigodan Fi 13

para prolongar suvida e 7 o 0

Saturados e el regat U ad o B Palinsaturadas

La oxidacion en los aceites de freido

Los acidos linoleico y
linolénico son mas
susceptibles a la oxidacion
que el acido oleico.

Cuanto mayor sea el
contenido de estos dcidos
en un aceite, mas facil
ser@ que se oxide debido
al efecto de la
temperatura.
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Antioxidantes sintéticos

- Los mds comunes para

grasas y aceites son

TBHQ, BHT, BHA y PG. oH

TBHG
terk Buaindroguinong

- El TBHQ es el mas
utilizado en aceites de o
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Extracto de Rosemary

https://www.indiamart.com/proddetail/pure-
rosemary-oil-22935847688.html

aproximadamente 500 ppm o mas, pueden presentar efecto
pro-oxidante.

El extracto de romero o rosemary (Rosamarinus officinallis
L) es rico en acido carndsico, rosmanol y carnosol como sus

principales antioxidantes, potentes compuestos fendlicos.

o Sinergia entre antioxidantes.- Combinar tocoferoles
o romero con palmitato de ascorbilo, un derivado de la
vitamina C y acido palmitico, potencia notablemente el
efecto antioxidante. En pruebas de laboratorio a 60°C, la
mezcla de 500 ppm ha logrado un control de oxidacién
superior al de 200 ppm de TBHQ.

La solucién definitiva: soya
alto oleico

La solucién definitiva a los antioxidantes es producir aceite
de soya alto oleico -enfatiz6 ]. Martinez-. Es un aceite bajo
en acidos linolénico y linoleico. Contiene tocoferoles que
son antioxidantes naturales. Al modificar el perfil de 4cidos
grasos (12 % saturados, 78 % olicoy 10 % poliinsaturados, el
aceite adquiere una estabilidad oxidativa natural tan elevada
que no requiere la adicion de antioxidantes sintéticos ni
naturales, multiplicando por 2 o 3 veces su vida util en

freido industrial.

Aspectos regulatorios e inocuidad
relevantes

Inocuidad de degradados antioxidantes: los antioxidantes
actiian como agentes: a las dosis maximas autorizadas por la
FDA (200 ppm), los productos de degradacion quimica que
se generan durante el calentamiento no representan riesgo
téxico para la salud humana y mantienen el status ‘GRAS’.
Limites en la Norma Mexicana. Se establece un limite
recomendado de 300 ppm para tocoferoles afiadidos,
previniendo el efecto pro-oxidante que puede ocurrir

cuando se superan los 500 ppm.

Conclusiones:

El aceite de soya es una alternativa saludable con mas
del 80 % de grasas insaturadas y un perfil equilibrado de
Omega 3,6y9.

Es importante preservar la calidad y el perfil nutricional
del aceite de soya mediante el uso de antioxidantes.

Las mezclas de tocoferoles y extracto de romero
combinados con palmitato de ascorbilo representan
opciones naturales de igual o mayor eficacia que el TBHQ.
La soya alto oleico se considera una solucion biotecnolégica
superior para requerimientos industriales de alto

rendimiento térmico.
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Luis Rafael Herrera Estrella es
seleccionado como nuevo miembro de la

Royal Society, la academia de ciencias mas
antigua y de gran prestigio en el mundo

Luis Rafael Herrera Estrella (Ciudad
de México, 1956), pionero en el campo
de la ingenieria genética de plantas,

THE gendmica vegetal y la tolerancia al
ROYA L estrés en los cultivos, investigador
Emérito del Centro de Investigacién y
de Estudios Avanzados (Cinvestav), fue
elegido miembro de la Royal Society del
Reino Unido. (Foto: Cinvestav)

SOCIETY
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Esta designacion es el reconocimiento a su trabajo
y contribucién al campo de la biotecnologia vegetal. “Es un
profundo honor haber sido elegido para formar parte de
una academia tan prestigiosa, especialmente por un trabajo
realizado en gran medida en México, donde las condiciones
para hacer ciencia suelen ser desafiantes, respecto a Europa

y Estados Unidos”, coment6 Herrera Estrella.

En este sentido, Luis José Delaye Arredondo, Director de
la Unidad de Gendémica Avanzada del Cinvestav (UGA),
destaco que el reciente nombramiento de Herrera Estrella
es un justo reconocimiento a su brillante trayectoria y
contribucién cientifica; al mismo tiempo, es un testimonio
de la alta capacidad del Cinvestav y de México para generar
conocimiento de vanguardia que impacte positivamente en

la sociedad.

El investigador, fundador del Departamento de Ingenieria
Genética de Plantas de la Unidad Irapuato del Cinvestav y
exdirector de la misma, es experto en las redes reguladoras
que controlan los mecanismos de tolerancia al estrés abiético
en las plantas, en particular la sequia, la desecacién y la

deficiencia de nutrientes.

Herrera Estrella realizé estudios pioneros sobre los
mecanismos de regulaciéon génica en plantas, demostrando
que la regulacion transcripcional de los genes vegetales reside
en su regién promotora. Ademas, identificé los primeros
elementos potenciadores y silenciadores de la transcripcién

en sistemas vegetales.

Junto con su grupo de trabajo logré secuenciar por primera
vez el genoma completo del aguacate, aportando informacién
valiosa sobre la ramificacién evolutiva de algunas de las

primeras plantas con flores.

También estudié los mecanismos moleculares de acciéon de
toxinas producidas por bacterias patégenas de plantas y

logré desarrollar plantas resistentes a la toxina producida

por uno de los patégenos que causan mayores pérdidas en

el cultivo del frijol.

En colaboracién con colegas del Cinvestav, lanz6 un programa
para fomentar el desarrollo de la genémica en México, lo que
desencadend en la creacion, en 2004 del Laboratorio Nacional
de Gen6mica para la Biodiversidad (Langebio), entidad que
se ha consolidado como uno de los centros mas destacados

en genémica en América Latina.

Actualmente, Luis Rafael Herrera Estrella lidera el Laboratorio
de Fisiologia e Ingenierfa Metabdlica de Plantas en la UGA,
donde estudia el algoddn y plantas que toleran la desecacién
y resucitan cuando son hidratadas, asi como su secuenciaciéon

gendmica para detectar variaciones genéticas utiles.

Su destacada labor ha sido distinguida con multiples
reconocimientos, entre ellos, el Premio Nacional de Ciencias,
la medalla de oro por la World Intellectual Property
Organization, fue incluido en la lista de las 100 personas
mas influyentes en biotecnologia por la revista Scientific
American y es miembro de la National Academy of Science,

y la European Molecular Biology Organization.

La Royal Society, fundada en 1660, funge como la academia
de ciencias mas antigua, cuyo propoésito fundamental es
reconocer, promover y apoyar la excelencia cientifica, asi

como alentar su desarrollo en beneficio de la humanidad.

Por ello, para Alberto Sanchez Hernandez, Director General
del Cinvestav, este reconocimiento no solo confirma el nivel
de excelencia de la investigacion hecha en la institucion y
eleva la reputacion internacional del Centro, sino que cumple
un propdsito atin mayor: inspirar a las y los j6venes cientificos
de México. “El legado de Herrera Estrella nos demuestra
que la ciencia transformadora no tiene fronteras y puede
surgir desde cualquier lugar donde exista la curiosidad, la

creatividad y la determinacién”.
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¢Cuantas plantas y hongos

hay en la Tierra?

Con ayuda de la IA y la digitalizacién
que lucha por reducir la extincién
global, un reciente estudio realizado
con esta tecnologia en el Royal Botanic
Garden Kew de Londres, uno de los
centros de estudio para las plantas mas
importantes del mundo revela que la
verdadera escala de la biodiversidad
no ha sido totalmente establecida,
aunque los datos y el célculo avanzan

con rapidez.

Las plantas y los hongos son vitales
para regular el clima, conservaciéon
del carbono ademés del suministro de

alimentos, fibras y medicamentos. Lo

2 8 JuLI0/SEPTIEMBRE 2026

(Foto: ShutterStock)

que significa, que sin saber, con mas
0 menos precisién, cuantas especies
habitan en el Planeta, no es posible
entender el cambio climatico y cémo
la extincién influye en fenémenos
climaticos extremos como inundaciones,

sequias, huracanes, tornados, y otros.

Por su parte, el Smithsonian Institution,
de Estados Unidos, tiene como objetivo
central el estudio de la diversidad y
conservacion vegetal, de tal forma
que el Departamento de Botanica del
Museo Nacional de Historia Natural del
Smithsonian, en New York, cuenta con
una coleccién de mas de 5 millones de

Biodiversidad

especimenes vegetales, una de las mas
grandes del mundo. (Hay que sefialar
que el CIMMYT en México cuenta con la
coleccion de variedades de trigo y maiz

maés importante del mundo).

En cuanto al numero de especies de
plantas estimadas, el consenso cientifico
actual sitta entre 300,000 y 400,000
especies descritas formalmente, aunque

el nimero podria ser mayor.

Algunas estimaciones mas recientes
sitian el total validado en torno a
las plantas y hongos entre 390,000 -
400,000 especies, con un total estimado



de 450,000 a 600,000 especies que incluye aquellas atiin no
descritas, descubiertas o identificadas.

De estas 400,000 especies de plantas, se estima que
aproximadamente 300,000 son comestibles; sin embargo, la

mayoria de estas no se cultivan o se consumen con regularidad.

En la practica, sélo unas 200 especies se utilizan en forma
habitual en la alimentacién humana, lo que significa que la
mayoria de las plantas comestibles estan en estado silvestre
o en cultivos poco extendidos, y su potencial nutricional y

agrondmico no se explota plenamente.

Las plantas comestibles se pueden agrupar por la parte

consumida en:

Raices: (yuca, camote, zanahoria)
Tallo: (maiz, batata).
Fruto: (frutales)

o Semilla: (cereales, leguminosas, oleaginosas).

» Hojay flor: (espinaca, lechuga, flor de calabaza)

*  Hongo: (hongos no téxicos)
Y, ahora:

¢Cuantos insectos hay en la Tierra?

Biodiversidad de insectos

(Foto: ShutterStock)

El Smithsonian Institution ha hecho un célculo reciente de
especies de insectos que habitan en todos los rincones de
la Tierra. Se calcula que hay unas 200 millones de especies
-maés de tres veces lo que se tenia calculado en estimaciones

anteriores-, que se estimaba llegaban a 14 millones de especies.

Los insectos son los organismos mas numerosos y diversos que
habitan en nuestro Planeta. Practicamente ningtn rincén de
la Tierra esta libre de insectos; incluyendo la gélida Antértida

que tiene varios insectos nativos.

El estudio del nimero de insectos fue publicado en
Proceedings of the National Academy of Sciences el pasado
20 de junio y reporta que cerca de un millén de especies
han sido descritas y nombradas, lo que significa que el 95%

todavia estan en el misterio.

Este nuevo estudio “Ayuda a comprender qué tan importante
eslapérdida de los insectos y cudl es la razén por la que se debe
luchar por conservarlos y protegerlos”, describe la entoméloga
Melissa Guzman, investigadora de la Universidad de Cornell.
Por su parte Science News, Erin Garcia entomélogo, sefiala
que en los ultimos afios una gran cantidad de insectos ha
desaparecido, lo que denomina “el apocalipsis de los insectos”,
que, segun Jeffrey Kluger se estima que se ha perdido cerca
del 75% entre 1989 a 2016.

La entomoéloga Florencia Montagnini, Directora del
Programa de Conservaciéon de Insectos, principalmente
los que intervienen en el sector agropecuario, una de las
actividades mas importantes del Planeta, y que depende
de la naturaleza, porque muchos cultivos son polinizados
por insectos.

Los insectos, por supuesto, son muy sensibles a todo los
insecticidas y agroquimicos; entonces, esta es una de las
razones por las que hay que luchar contra la extincién como
son las abejas, las mariposas y otros insectos indispensables
para el buen funcionamiento de la actividad agricola y que
son importantes para el control biol6gico de muchas plagas
y enfermedades de las plantas silvestres y de los cultivos.
(Soumya Sagar. Insects. Smithsonian Institution Magazine.
July 2, 2026).
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AAK y ANIAME lideran hito historico
para la palma mexicana: Presentan
Terranova ante RSPO y aseguran
fondo internacional de apoyo

y (e Fichlt ™)

T

En un entorno global que exige cada vez mayor
competitividad, trazabilidad y responsabilidad ambiental y
social, la industria de grasas y aceites vegetales en México
demuestra que el crecimiento sostenible se construye
desde la raiz. Como un paso decisivo para el sector, la
Asociacion Nacional de Industriales de Aceites y Mantecas
Comestibles (ANIAME), celebra el arranque oficial de
Terranova: Un camino integral hacia la certificacion RSPO
para pequenos productores de palma de aceite liderado

por su asociado AAK.

En lo que represent6 una oportunidad Gnica y sin precedentes
para la palmicultura nacional, representantes del sector
sostuvieron un encuentro de alto nivel con el Director Global
de la Roundtable on Sustainable Palm Oil (RSPO) y sus
Lideres en Latinoamérica. Durante esta sesion estratégica,
se present6 oficialmente el proyecto Terranova, logrando no

solo el reconocimiento directo de RSPO por la solidez de su

JULIO / SEPTIEMBRE 2026

planteamiento, sino también se eligié dicho proyecto para ser
financiado a través del Fondo de Apoyo a Pequefios Productores
de la RSPO (RSFF).

Un frente comun liderado por la
industria

El éxito de esta presentacion radicé en la fuerza de una cadena
unida y articulada. Bajo el liderazgo de AAK, la iniciativa
integro6 a Aceites de Palma, el rigor técnico de la Organizaciéon
Internacional Solidaridad y, de manera central, a una comitiva

de pequenos productores de Veracruz.

Este respaldo financiero e institucional por parte de la RSPO
no es un simple reconocimiento; representa la validacion
internacional a un plan de trabajo intensivo que ya esta en

marcha en el campo mexicano.



Lejos de quedarse en el discurso, el didlogo sirvi6 para

abordar de frente las realidades y desafios del campo
mexicano, traduciéndolos en una hoja de ruta con metas
y tiempos definidos: lograr la certificacion RSPO de 44
pequefios productores veracruzanos al término de un plan de

intervencion de dos afios.

Posicionando a México en
el mapa global de aceites
sostenibles

Esta iniciativa refuerza las acciones de
sostenibilidad que AAK realiza a través
del programa Terranova en campo, con
el que se implementan esquemas de
asistencia técnica, mejores practicas
agricolas, conservacién de biodiversidad
y fortalecimiento socioeconémico,
demostrando que la certificacién
es alcanzable cuando se acomparfa al
productor en campo.

De esta manera, AAK y ANIAME no solo reafirman su
compromiso con la transformacién sostenible del sector;
sino que sientan un precedente de cémo la alineacién
entre la industria, las asociaciones gremiales y la base
productiva convierte los desafios de mercado en ventajas
competitivas.
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La interpretacion nacional de la RSPO
en México: un referente regional de
sostenibilidad palmicultora

En el sector palmicultor mexicano ha iniciado una

transformacion histérica hacia la sostenibilidad integral.

Bajo la coordinacién unificada de la Asociacion Nacional de
Industriales de Aceites y Mantecas Comestibles (ANIAME),
el Consejo Mexicano para el Desarrollo de la Palma de
Aceite (COMEXPALMA) y la Federacion Mexicana de Palma
de Aceite (FEMEXPALMA), y con la facilitacién técnica
especializada de ATF Consultorias S.A.S., México estd dando
grandes pasos en el proceso de Interpretacion Nacional
(IN) de la Mesa Redonda sobre Aceite de Palma Sostenible
(RSPO), con el fin de adaptar los nuevos estandares
internacionales de Principios y Criterios (P&C 2024) y del
Pequerio Productor Independiente (PP 2024) al marco legal,
normativo y socioambiental del pais.

Los estandares RSPO, version 2024, representan un salto

cualitativo en la exigencia técnica, la rigurosidad de la auditoria

y la alineacion internacional.

Con la celebracion de la segunda reunién presencial del Grupo
Técnico de Trabajo (GTT), en la ciudad de Tapachula, Chiapas,
durante el mes de agosto, se ha dado por concluida oficialmente
la fase de reuniones para el andlisis y la formulacién de la
Interpretacion Nacional (IN) de la RSPO en México.

Este hito marca el fin de una etapa crucial para adaptar los
estandares globales de sostenibilidad a la realidad juridica,

social y ambiental mexicana.

El camino comenzé en marzo de este aflo con una primera
reunién presencial, que sent6 las bases del proyecto mediante
la integracion del GTT, acorde con los requisitos de RSPO, en
términos de la representatividad de cada uno de los eslabones

de la cadena productiva de palma de aceite.

Durante los meses siguientes, el esfuerzo no se detuvo: se
llevaron a cabo multiples sesiones de trabajo en formato
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remoto de cada uno de los tres subgrupos técnicos

especializados en temas ambientales, sociales y laborales.

En estas mesas virtuales se debati6 rigurosamente la
aplicabilidad técnica de los indicadores, logrando la
aprobacion consensuada de los cambios necesarios para
garantizar un estandar exigente pero realista para la cadena

mexicana de aceite de palma.

¢Qué sigue?

Durante los meses siguientes, se integrara y enviara el primer
borrador de la interpretacién nacional mexicana a las oficinas
globales de la RSPO, a la espera de la aprobacién para la
consulta publica global que se llevara a cabo en el ultimo
trimestre de 2026.

México como paradigma de éxito en
Latinoamérica

El proceso de Interpretaciéon Nacional de México se ha
posicionado como un paradigma de éxito y una referencia
técnica para otros paises palmicultores de Latinoamérica.

Este liderazgo radica en varios factores clave:

e Unidad Gremial Inédita: La alineacién estratégica entre
ANIAME, COMEXPALMA y FEMEXPALMA ha permitido

hablar con una sola voz institucional, fortaleciendo la

gobernanza del sector.

La importancia del Pequeno Productor: México ha
colocado el estandar del Pequetio Productor Independiente
al mismo nivel de prioridad que el de P&C, garantizando
que la transicién hacia la sostenibilidad sea inclusiva y justa.

Metodologia de consenso transparente: La facilitacion
externa de ATF Consultorfas S.A.S. ha garantizado la
construccién de consensos verificables sin debilitar los

criterios rectores del estandar internacional.
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| NUTRICION Y SALUD

Las grasas y sus modas:
una historia de cultura, ciencia y

alimentacion

Las preferencias y eleccién de grasas y
aceites vegetales de origen vegetal y animal
se han transformado con el paso del tiempo

(Foto: ShutterStock)

Las preferencias alimentarias no son estaticas.
Alo largo de la historia, diversos ingredientes han pasado
de ser indispensables en la cocina a ser cuestionados,
para después recuperar protagonismo décadas mas tarde.
Las grasas son un claro ejemplo de coémo la alimentacién

evoluciona junto con la sociedad.

Durante el siglo XX, los cambios en la disponibilidad de
alimentos, los avances tecnolégicos, las camparias de salud
publica y las tendencias de consumo transformaron la
forma en que millones de personas percibian ingredientes
como la mantequilla, la margarina, los aceites vegetales y
las grasas animales. Lo que en una época fue considerado
una innovacién, en otra fue reemplazado por nuevas

recomendaciones o preferencias del consumidor.
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Mas que un ingrediente
Las grasas no solo cumplen una funcién culinaria.
También forman parte de la identidad gastronémica de

numerosas culturas.

Cada region del mundo ha desarrollado su cocina alrededor de
los ingredientes disponibles en su entorno. El aceite de oliva
caracteriza gran parte de la cocina mediterranea; la mantequilla
ocupa un lugar importante en diversas tradiciones europeas;
mientras que otras culturas han recurrido histéricamente a
distintas grasas animales o vegetales segtin sus recursos, clima
y costumbres. Como sefiala The Joy of Cooking, pocas cosas
revelan tanto la identidad de una cocina como la grasa sobre

la que se construye.



La influencia de la historia

Las guerras mundiales, los periodos de escasez y el
desarrollo de nuevos procesos industriales modificaron
profundamente la alimentacién de millones de personas.
En distintos momentos, productos como la margarina
adquirieron relevancia debido a la limitada disponibilidad de
mantequilla, mientras que posteriormente las preferencias
del consumidor volvieron a transformarse conforme

cambiaban las condiciones econémicas y sociales.

Tendencias que van y vienen

En afios recientes, algunos ingredientes tradicionales han
despertado nuevamente el interés de consumidores y
chefs, impulsados por la busqueda de preparaciones mas
artesanales, sabores auténticos y recetas con valor histoérico.
Este fenémeno refleja que las preferencias alimentarias
responden a criterios nutricionales y también a factores
culturales, sociales e incluso emocionales, como la nostalgia

y la conexién con las tradiciones culinarias.

Una alimentacion en constante
evolucion

La historia de las grasas demuestra que la alimentacion esta
en permanente transformacion. Las decisiones sobre qué
ingredientes utilizar han estado influenciadas por la ciencia
disponible en cada época, las condiciones econémicas, la
innovacién tecnoldgica, la disponibilidad de alimentos y las
costumbres de la sociedad.

Mas alld de las tendencias, conocer el origen y la evolucién
de los ingredientes permite comprender mejor la riqueza de
las tradiciones gastronémicas y la manera en que la cultura

contintla moldeando nuestra forma de alimentarnos.

Kinsman, Kat (2025). Breve historia de las modas relacionadas con
las grasas en Estados Unidos, desde la margarina de frutos secos
hasta el sebo de res. Food & Wine. https://www.foodandwine.
com/a-brief-history-of-fat-fads-in-america-from-nut-margarine-to-
beef-tallow-11690031
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Entre mas naturales
mas nutritivos [ li t
para bebés y niifios pequeiios

Los snacks (botanas: alimentos de tamaifo
pequeno que suelen comerse entre-comidas) desempefian
un papel importante en la calidad general de la dieta y el
consumo de calorfas de los nifios. Los primeros afios (0 -
2 afnos) son un momento critico para establecer habitos
alimenticios saludables, ya que las preferencias alimentarias
y los patrones de alimentacion que se forman durante este

periodo tienden a perdurar en la edad adulta.

El estudio realizado por Alexandra Rhodes y colaboradores
(Appetite Journal, 2025) tuvo como objetivo identificar
los factores que impulsan el uso de snacks o alimentos
procesados para nifios pequeiios. Se realizé un estudio de
métodos mixtos en 2022 en el Reino Unido con padres y
cuidadores principales de nifios de 6 a 23 meses de edad.

Comprendi6é una encuesta nacional en linea (n=1237) y cinco

(Foto: ShutterStock)
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grupos focales (n=22) en Londres, con personas de diferentes

estratos socioeconémicos, grupo étnicoy zonas geogréficas.

Resultados: Més del 87% de los participantes -padres
y cuidadores- en la encuesta dan a sus bebés y nifios
pequefios alimentos procesados en forma regular entre
comidas y consideran que forman parte de la dieta normal.
Estos alimentos se tienen en la alacena y los llevan consigo
cuando salen de casa. Para algunos padres, los snacks son
convenientes particularmente cuando estan fuera de casa, no
necesariamente para calmar el hambre, sino mas bien como
entretenimiento. Casi el 64% de los bebés tenian entre 6 y
11 meses de edad cuando se les dieron estos productos por
primera vez y el 30% eran menores de 6 meses.

Los alimentos procesados se eligen porque son féciles de
servir, de transportar y ahorran tiempo; sin embargo, tienen
alta densidad energética. Estos alimentos para bebés y nifios
pequeiios incluyen cereales azucarados, refrescos, yogurt con

azucar y sabores afiadidos, jugos envasados, galletas.

Menos del 14% de los participantes identificaron
correctamente los 12 meses como la edad minima
recomendada para introducir en la dieta este tipo de
alimentos procesados y, la mayoria prefieren alimentos
procesados porque son “saludables” y “adecuados para el
desarrollo del nifio”; sobre todo los que estan elaborados
por una empresa de reconocido prestigio, con ingredientes
orgéanicos, con fruta y vegetales, textura adecuada, sin

aditivos y con bajo contenido de azucar, grasa y sal.



Alimentos que se usan
para entretener no para
alimentar

Elegidos por ser practicos, con un tamafio pequefio adecuado
para que los nifios los consuman con sus manos. Estos
productos se usan con frecuencia con fines no-nutritivos,

como calmar o entretener a los mas pequefios.

La informacién en el envase y la marca desempefiaron un
papel importante en la eleccion del alimento por parte de
los padres.

Guia alimenticia: en el Reino Unido, el National Health
Service (NHS) proporciona una guia practica para bebés y
nifos pequefios y los snacks. Para bebés la advertencia es:
“Bebés menores de 12 meses no necesitan snacks. Si usted
piensa que su nifio tiene hambre entre comidas, lo mejor
es ofrecerle leche extra” (NHS Digital, 2019a). Para nifios
pequefios de mas de 12 meses de edad, se recomienda
hacer tres comidas al dia y la guia NHS para snacks sefiala
que: “También puede ofrecer a su nifio dos tipos de snacks
saludables entre comidas. (NHS Digital, 2019b). Frutas,
barritas de vegetales, pan o yogurt son algunos ejemplos
de comidas que pueden ofrecer a los nifios pequefios y son
ejemplos de snacks saludables. (Esta guia también es valida

para nifios pequefos latinoamericanos).

La FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacién y la Agricultura), alerta a los consumidores (de
todas las edades), del riesgo que representan los alimentos
ultra procesados que segun estudios, van en aumento, y se
relacionan con padecimientos cardiovasculares, hipertension

arterial, diabetes tipo-2, obesidad y alergias alimenticias.

Recomendacion: Con el fin de disminuir los indices de
obesidad y problemas dentales en nifios, se recomienda a
los padres, educadores y fabricantes de snacks, una mayor

transparencia y regulacién en la comercializacién de los

) S

En la actualidad existen presentaciones de yogurt sin
az(icar para nifios pequefios que se pueden llevar con
facilidad cuando salen de casa. (Foto: ShutterStock)

snacks para bebés y niflos pequefios es importante con
indicaciones en el envase, que garantice que los mensajes y
el producto se ajusta a las recomendaciones de salud publica.
Estas recomendaciones podrian ayudar a los padres a elegir
alimentos mas saludables para sus bebés y nifios pequefios.
Destacar los riesgos de que los bebés y nifios pequefios se
acostumbren a ‘picar’, ‘botanear’ entre comidas en respuesta
a sefiales que no indican hambre, podria fomentar habitos
alimenticios mds saludables que mejoran la salud fisica y
mental de los nifios. (Alexandra Rhodes, Clare Llewellyn, Ivonne
P. M. Derks, Florence Sheen, Andrea D. Smith, Andrew Stepfitoe,
Raina Conway. Appetite Journal. Nr. 214: 1 de octubre 2025, 10823.

Elsevier. Science Direct).
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Materials Horizons: From Nature to HEI:I pmaterials D e S arro 1 l an e mp aqu e S

sustentables con mayor
Ve vida de anaquel y menos
Tabli Ghosh~ basura

Nanotechnology E o
Y = ste volumen ofrece una vision sistematica de la
I n E d I b I e FO Od nanotecnologia aplicada al desarrollo de envases y empaques

para productos comestibles con caracteristicas especiales

Pa c ka g i n g tendientes a mejorar la calidad de los alimentos.

Food Preservation Practices for a Describe las ultimas tendencias cientificas, antecedentes
Sustainable Future histéricos y la situacién actual del mercado global en
combinaciéon con biomateriales asociados y estrategias de
sintesis.

El contenido de este libro detalla el uso de varios materiales
de bio-nanoestructuras de reciente creaci6én, como
nanoestructuras de celulosa, nanoestructuras de quitosano,

entre otros. Ademads, aborda en profundidad diversas

estrategias y rutas de sintesis para el desarrollo de envases
NANOTECHNOLOGY IN EDIBLE FOOD para productos comestibles, utilizando diversos nanosistemas como
PACKAGING nanocompuestos, sistemas de nanoencapsulacion, sistemas de nano-
Katiyar, Vimal and Tabli Ghosh emulsion, etc. Asimismo, analiza practicas experimentales para envases
y

(2021 -biodegradables- o comestibles, con varios nanosistemas como los
Elsevier Editorial. . . L

Idioma: inglés. Paginas: 485 nanocomponentes poliméricos, sistemas de nanoencapsulacion, y
otros con el fin de comprobar su eficiencia para prolongar la vida
util de los productos alimenticios. Los autores abordan los desafios
socio-tecnolégicos relacionados con el desarrollo de materiales
biodegradables ‘comestibles’ mediante nanotecnologia para envases

de alto rendimiento.

El libro es una excelente gufa tanto para el sector académico como
para la industria, especialmente para los profesionales especializados
en estudio de envases y empaques para productos comestibles, ya que
les permite seleccionar bio-materiales adecuados para sus estudios,
incluyendo bio-rellenos, modificadores, reticulantes, compatibilizantes
y otros, a fin de mejorar las propiedades del envasado en productos

comestibles y lograr las caracteristicas deseadas.
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Todas las cocineras y cocineras
también son quimicos

LIBROS

El libro de Evan Ashcroft: The Chemistry of Food explica la ciencia que T H E

esté detras de la cocina y la preparacién de los alimentos, narrando conceptos

complejos de una manera sencilla y accesible para todos.

Este libro lleva a los lectores a un viaje muy interesante dentro de los procesos

quimicos invisibles pero que conforman las comidas que disfrutamos todos

los dias. Aschcroft da respuesta a preguntas comunes como: ;Por qué la pasta £ .

L . . DISCOVER HOW EVERYDAY INGREDIENTS,
del pan con levadura se ha esponjado? ¢Por qué la carne adquiere un color CODKING METHODS. AND CHEMICAL REACTIONS
café? ;Por qué las papas se tornan doradas después del freir? ;Por qué las P, SHAPETHE FOOD YOU EAT
manzanas se oscurecen después de que las partimos? o ;Por qué el helado v 4 =, 1 - i

se conserva cremoso y por qué se derrite? Procesos que se explican por la

quimica de los alimentos de manera sencilla.

Puntos sobresalientes del libro:

»  Principios bésicos de la quimica de los alimentos.

e Como las proteinas, carbohidratos, grasas, vitaminas, minerales, y agua
son ingredientes basicos en la comida.

» Laciencia detras del coloy, textura, aroma y aroma cambian durante el
proceso de coccion.

e Vision de la quimica en profundidad en el pan, pasta, carne, chocolate, E U n N A S H l: R [] FT
café, frutas, vegetales, y lacteos.

e Como operan los aditivos en los alimentos, preservativos, emulsificantes,

y endulzantes en los alimentos. THE CHEMISTRY OF FOOD. COOKING

e Quimica de los procesos de conservacién de los alimentos, enfriamiento, METHODS, AND CHEMICAL REACTIONS
.. .. . L. . SHAPE THE FOOD YOU EAT
congelacién, fermentacién y vida ttil de los alimentos.

e Elpapeldelatecnologia moderna que estd marcando el futuro de los alimentos. Evan Ashcroft (Autor)
Editorial. Autor. (Disponible en
Amazon)

Aproximacién y estilo 10 julio 2026

Para ilustrar cada concepto y proceso quimico, Ashcroft utiliza ejemplos reales de la
manera de cocinar los alimentos. Una guia practica para las y los cocineros en casa,
chefs, estudiantes, restauranteros y todo aquel que le gusta cocinar.
El objetivo central del libro es ayudar a los lectores a ver cada comida como una
serie de reacciones y entender el propésito de cada ingrediente y proceso culinario.

(Por qué consultar este libro?

«  Aprendizaje: Comprender la ciencia que esta detras de nuestras recetas favoritas.

e Practica: Aplicacién del conocimiento para mejorar la cocina y preparacién de alimentos.

«  Gustoy empefio por mejorar: Las explicaciones claras y ejemplos practicos hacen del libro un recurso interesante.

»  Recurso valioso: Conocimiento que puede aplicarse a cualquier tipo de cocina, y de nivel de conocimiento, que va
desde principiantes a expertos cocineros y cocineras.
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LA MAGIA DE LA LENTE

La magia de la lente

¥

Grabado del Siglo XIll de
una reunién amenizada
con mésica en un olivar
Al-Andalus

L

Al Andalus en Espaiia logro mejorar
el cultivo del olivo

EI olivo en la Peninsula Ibérica data desde los fenicios, griegos, romanos y cartagineses, pero la llegada del
Califato en 711 d.C. marcd una nueva época del cultivo del olivo que transform la agricultura. Los &rabes introdujeron la
rotacién de cultivos y desarrollaron sistemas de riego muy eficientes: acequias, aljibes, albercas y norias, para mejorar
y aprovechar el agua y la fertilidad del suelo. Estas infraestructuras, muchas de ellas de origen arabe siguen presentes
en el paisaje andaluz.

Lenguaje y herencia cultural

El olivo dejé una huella permanente en el vocabulario andaluz. Palabras como aceite (az-zayt), aceituna (az-zaytuna),
almazara (al-ma-sara) y acequia (as-sagiya) que todavia conservan su origen arabe. También se usaban voces de origen
romance, reflejando la convivencia de culturas.

El olivo Al Andalus fue un simbolo de agricultura sofisticada, innovacion y cultura compartida, cuyas huellas técnicas,
lingliisticas y gastrondmicas siguen presentes en la identidad andaluza.

Informacion:
https://scasanjuanvi[\agordo.com.es
Dodds, Jerrilym. Al Andalus: The Art of Islamic Spain (1992). Metropolitan Museum of Art. New York.
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NOTAS DE ACEITE |

La tecnologia de nanocavitacion impulsa nuevas
alternativas para el procesamiento de aceites y grasas

TS

.i‘!"

Planta Myande con equipos de procesamiento
de aceites con tecnologia Nanocavitacion.
(Foto: Myande, China).

En China, donde el consumo de aceites
comestibles contintia aumentando
y la produccién nacional enfrenta
limitaciones por la disponibilidad de
tierras agricolas y recursos hidricos, la
innovacién tecnolégica se ha convertido
en un elemento estratégico para
fortalecer la industria.

En este contexto, la empresa china
Myande Group Co., Ltd., desarroll6
un sistema de reaccién basado en
‘nanocavitacién’, una tecnologia que
busca mejorar la eficiencia del refinado
de aceites vegetales, pues reduce el
consumo de insumos quimicos y conserva
en mayor medida las propiedades del
producto final.

¢{Qué es la nanocavitacion?

La cavitacién es un fenémeno fisico que
ocurre cuando se forman y colapsan
microburbujas dentro de un liquido
debido a cambios bruscos de presion.
Este colapso genera zonas de alta energia
que favorecen la mezcla de los reactivos
y aceleran diversas reacciones quimicas.
Enelprocesamiento deaceites, laempresa
sefiala que su sistema utiliza un proceso
de nanocavitacién hidrodinamica para
mejorar el contacto entre el aceite y los

reactivos empleados durante el refinado.

Esto permite controlar con mayor

precision las reacciones quimicas y

optimizar la eliminaciéon de impurezas

presentes en el aceite crudo.

Aplicaciones en el refinado de aceites

Durante el refinado de aceites

vegetales es necesario eliminar

compuestos que pueden afectar la
calidad, estabilidad e inocuidad del
producto, entre ellos micotoxinas,
hidrocarburos aromaéticos policiclicos

(PAHs), ésteres de glicidol (GE),

3-MCPD, plastificantes y algunos

metales pesados.

De acuerdo con Myande, su sistema

puede adaptarse a diferentes

materias primas mediante rutas de
refinado 4cido o alcalino, segin las
caracteristicas del aceite procesado.

La aplicacion de esta tecnologia:

e Reduce aproximadamente 60 %
el consumo de acido;

«  Disminuye en mas de 20 % el uso
de alcalis;

¢ Reduce las pérdidas de aceite
durante el refinado;

o Favorece la eliminaciéon de
diversos contaminantes, como
aflatoxinas y zearalenona.

Asimismo, la empresa sefiala que el

proceso contribuye a disminuir los

niveles de diglicéridos presentes en
el aceite desodorizado.

Automatizacion y eficiencia

operativa

El sistema fue disefiado como una

unidad modular automatizada

que puede incorporarse tanto en
nuevas plantas de refinacién como

en instalaciones existentes. Segtin

la empresa, esta configuracion facilita
su instalacién y operacion, ademas de
mejorar la eficiencia del proceso y reducir
los costos operativos.

Myande. (2025). La tecnologia de
nanocavitacién esta transformando la
industria global de procesamiento de aceites y
grasas. Perspectivas. https://www.myande.es/
blog/nanocavitation-technology-for-edible-oil

La Dra. Heidi Overton:
nueva directora del FDA

Washington, D. C. (AP).
En dias recientes, el Presidente Donald
Trump y el Secretario de Salud, Robert
Kennedy Jr, nombraron a la Dra. Heidi
Overton proxima directora de la FDA
(Food and Drug Administration de
Estados Unidos).
Overton es doctora en medicina
con postdoctorado en Investigacion
Clinica por la Universidad Johns
Hopkins. Actualmente es Asesora de
Politica Nacional de la Casa Blanca. La
nueva directora tendrd que equilibrar
una serie de asuntos prioritarios,
con frecuencia, contrapuestos,
incluyendo el trabajo sobre alimentos
ultraprocesados, antidepresivos y
vacunas contra Covid-19.
Trump se refiri6 a Overton como
una persona inteligente y respetada
que cumplird con sus prioridades
en la aprobacién de alimentos y
medicamentos, cumplira con prioridades
de métodos de curacién mas rapidos,
innovacién, precios mas bajos para los
medicamentos y mas victorias para
el programa: “Make America Healthy
Again”. (Inform Smart Brief / The Associated
Press. 19 agosto 2026.
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El periodo historico de la
Independencia consolido el

mestizaje gastronomico
de Meéxico

Por: Susana Gardurio

Variedad de sabores, texturas y colores de la gastronomia mexicana. (Foto: ShutterStock)
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En septiembre México se viste de verde, blanco
-con el escudo- y rojo, los colores de la bandera nacional, y las
calles, parques y edificios se adornan con motivos alusivos
a las Fiestas de la Independencia, amenizados con bailes
populares, musica, reuniones y, tal como dijera Salvador
Novo (1904-1974), “... en este mes se pone acento en los
alimentos: Un fendémeno cultural, que no sé6lo esta ligado a
la satisfaccion de una necesidad basica, sino que también,
por ser humana, es una expresion indiscutible del orden

cultural y social de una época y lugar”.

El dia 15 de septiembre, se llevan a cabo las Noches
Mexicanas, en donde en todas las plazas del pais se iluminan
con fuegos pirotécnicos y se disfruta de una enorme

variedad de platillos.

En su libro Historia Gastronémica de la Ciudad de
México: 1967 @ Salvador Novo resalta la importancia y
consolidacion de la cocina mestiza-mexicana, integraciéon
de ingredientes y recetas; fusion de elementos culturales
de México y Espafia que tiene como resultado una
gastronomia rica y diversa, reconocida por la Unesco como

Patrimonio de la Humanidad.

En este libro, dotado de una ironfa aguda, Novo hace un
ingenioso recorrido por la historia de la cocina de nuestro
pais, a través de una insuperable crénica de platillos, eventos,
fiestas, restaurantes y personalidades. Describe la sobriedad
alimenticia de los pueblos originarios, el exuberante
mestizaje gastronémico con la Nueva Espafia y la sofisticaciéon

afrancesada que marc6 los banquetes del Porfiriato.

Primer tiempo: Prehispanico. kn esta seccion,
Novo narra la gastronomia del México antes de la conquista,
con fundamento en el maiz, frijol, calabaza y muchos
otros ingredientes originarios: jitomate, chile, chocolate,
aguacate, chayote, nopal, tuna, amaranto, chia, quelites,
guajolote, acociles, etc., platillos caracterizados por las
tortillas, el mole y los tamales, entre otros muchos que se
preparaban y servian en la Ciudad de México, Puebla, Oaxaca

y Mérida fundamentalmente.
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Segundo tiempo.
Mestizaje. Novo describe
la cocina del Virreinato y de la
Independencia. Periodo histérico
que corresponde al proceso de
integracién cultural que se dio a
nivel de la cocina, en combinacion
con los ingredientes originarios y
los de procedencia espafiola; por
ejemplo, la inclusién del cerdo y res,
trigo, manteca, aceite, vino, arroz,
nuez, almendra, piién, naranja,
limén, manzana, durazno, azucar
y granada -por mencionar algunos-
todo lo cual modificaria el panorama

gastronémico de México.

Este segundo tiempo, -sefiala Novo-
“...se gestaria en las cocinas de los
conventos y de los palacios, de

una manera lenta, dulcemente,

que paulatinamente cristalizaria la
opulenta singularidad de la cocina mexicana”. También

recuerda que “ninguna alta cocina puede entenderse sin la

Uno de los platillos mas famosos

del Mes de la Patria. son los chiles memoria de los mercados, las fondas, los conventos y las
’ cocinas familiares”.

en nogada, considerados como
uno de los mas exquisitos platillos Tercer tiempo: “El Siglo de las Luces” en
mestizos, preparados PoOr primera donde Novo narra el inicio de la influencia francesa en
vez en un convento poblano, donde la cocina mexicana, con detalles interesantes como la

se mezclan los colores verde. blanco introduccién de la reposteria, la panaderia y la fabricacién
b

- d dulces.
y rojo, con los sabores dulce y € auiesos y dutees

. Salaqo y que llevan al menos 20 Los postres: Para cerrar, el escritor ofrece algunas
lngredlentes> entre los que destacan descripciones de eventos importantes, desde el perfil
las carnes, diversas frutas, Yy granos culinario; por ejemplo, los banquetes de la fiesta del
ricos en aceites naturales como las Centenario de la Independencia de México.

almendras, nueces y pifiones; y que,

a decir d€ NOVO, SOon “hiS‘[(/)I'iCOS, ® Salvador Novo, (1904- 1974). Poeta, ensayista, dramaturgo e
historiador mexicano, integrante del grupo Los Contemporaneos
y de la Academia Mexicana de la Lengua. Autor de La Cocina
Mexicana o Historia Gastronémica de la Ciudad de México (1967).
Ed. Porrua, S. A. México.

estéticos y sabrosos”.
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Prolongue la vida del catalizador del hidrotratador.

Dupliquela.

La tecnologia de Crown elimina el maximo de contaminantes para
prolongar la vida del catalizador del hidrotratador.

Con tecnologia de Crown, obtenga el suministro de producto mas limpio posible a su hidrotratador
y duplique la vida util del catalizador. Nuestro solido y robusto Sistema de tratamiento previo
RD Ready™ estd garantizado para cumplir con las especificaciones del producto para todos los
contaminantes comunes y mejorara considerablemente el tiempo Util de la planta al reducir la
necesidad de cambios del catalizador. Respaldado por la construccion de mas de 50 plantas de
biodiésel, el disefio de mas de 10 plantas de tratamiento previo de diésel renovable y una base de
datos exclusiva con especificaciones y resultados de productos, el Sistema de tratamiento previo
RD Ready™ de Crown protege su inversién ahora y en el futuro. Proteja su hidrotratador y su
operacion con diésel renovable con CPM y Crown.

Alimentamos, propulsamos y construimos un mundo mejor. @ y
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