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Varjedades de cana
incrementa la

Productividad

Obtener variedades con alto con-
tenido de sacarosa y biomasa in-
dustrializable, es el objetivo del
mejoramiento genético de la cafia
de azicar, lo cual es reconocido y
aceptado en la agroindustria azu-
carera; de esta manera, se imple-
menta una estrategia acertada y
factible para aumentar la produc-
tividad, rentabilidad y sustentabi-
lidad.

Para el manejo del cultivo y to-
mar decisiones, es importante co-
nocer las variedades y sus caracte-
risticas productivas.

Las fases de cruzamiento y se-
leccién para el desarrollo de una
variedad oscilan entre los 10 y 11
afios de constantes pruebas, to-
mando en cuenta elementos como
adaptacioén, fitosanidad, caracte-

risticas agronémicas e indices de
productividad y calidad agroindus-
trial; ademds se siguen protocolos
validados que contribuyan a la se-

guridad y reduzcan cualquier ries-
go en el producto final (2015).

J

La variedad de la caia de azicar
depende de las siguientes condi-
ciones:

1. Contenido de aziicar.

2. Tonelaje.

3. Adaptabilidad al tipo de suelo.
4. Clima.

5. Altitud.

6. Resistencia a plagas.

7. Periodo de cosecha designado.

La variedad de la cafia tiene tres
denominaciones: tempranas, inter-
medias o tardias, esto debido a la
madurez que alcance segtin la con-
centracién de sacarosa y pureza
del jugo, lo que puede durar entre
12 y 16 meses de edad.

Esto permitird optimizar el fren-
te de corte y disminuir los tiempos
que transcurren desde la cosecha
hasta la molienda, incidiendo so-
bre la calidad y cantidad de aztcar

producida (2015).

IMPORTANCIA DE LAS
VARIEDADES DE LA CANA

La cafia de azicar es un culti-
vo de gran importancia econémica
y por sus propiedades resaltan tres
aspectos:

1. Es una especie altamente pro-
ductiva.

2. Eficiente en el uso de materia
prima y recursos naturales como
el suelo y agua.

3. Se procesa localmente y gene-
ra productos con valor agregado
como azicar, melazas, etanol y
energia.



La cafia de azicar tiene la tasa
mds alta de produccién a nivel
mundial, con el 1.7% de la super-
ficie total sembrada, lo que corres-
ponde a 25 millones de hectdreas
en los mds de 130 paises, convir-
tiéndose en un producto comercial
de gran importancia (2015).

Ademds es un cultivo energéti-
co, que tiene como materia prin-
cipal la sacarosa, la cual estd des-
tinada a la produccién de azicar,
alcohol y otros subproductos; sin
embargo, desde hace ya algunos
aflos se conoce el potencial to-
davia mayor del cultivo que es el
uso de la biomasa; es decir, la fi-
bra para cogeneracién de energia.
Ademés, por ser una graminea de
tipo C4 (fijacién de carbono), tiene
un elevado aprovechamiento del
uso del carbono, comprobando su
potencial energético.

El mejoramiento genético de la
cafia de aztcar significa el desa-
rrollo de nuevas variedades con
caracteristicas superiores respec-
to a rendimiento, costos y ciclos de
produccién, adaptabilidad a nue-
vas condiciones de suelo y clima,

contenido de sacarosa, sanidad, y
usos alternativos.

VARIEDADES DE CANA MAS
COMUNES EN NICARAGUA

Los ingenios utilizan las siguien-
tes variedades de cafia proceden-
tes de Canal Point (CP), Florida,
Estados Unidos:

CP-001101
CP-722086

e CP731547

CP881165
CP892143MEX-79431

Ry

ér

r

Ing. Rafael Menezes
Jefe de Investigacion y

Desarrollo Agricola

Ingenio CASUR

Los ingenios de Nicaragua

hacen inversiones perma-
nentes en convenios con las
principales instituciones de mejora-
miento genético del mundo como
Brasil, Estados Unidos, Guatemala,
Colombia, Barbados, entre otros
paises; tratando de traer las mejo-
res wvariedades 'y consecuentemente

incrementar el potencial pro-
ductivo del cultivo en el pais.



En este sentido, la agroindustria azucarera nicaragiiense implementa el desarrollo de variedades de la
cafia importadas, a fin de obtener las toneladas de azicar y rendimientos industriales que estas puedan
generar; logrando beneficios en campo, cosecha y fabrica.

Ing. Agr. Moisés Blanco Navarro
Director del Centro de Extension UNA / Pacifico Sur.
Universidad Nacional Agraria (UNA).

En grandes extensiones de cultivo como la de los ingenios,

‘ ‘ debe manejarse al menos cuatro variedades de cafia, ya que a

medida que aumenta el niimero de tallos productores de sacarosa,
entonces aumenta el rendimiento. Por tanto, podriamos decir que

la variedad de la cafia es uno de los elementos que garantiza una , ,

produccién sostenible.

Las variedades de cafia que se han adaptado al suelo nicaragiiense, tienen como principal caracteris-
tica, la resistencia a las enfermedades y plagas propias del cultivo, predominando la CP-722086 por su
adaptabilidad a las diferentes condiciones; ademds proporciona altos rendimientos y toneladas de azi-

car, en los tres tercios de zafra.

Ing. Flavio Najera

Jefe de Agronomia
Ingenio SER San Antonio.

Las wvariedades de

‘ ‘caﬁa que se seleccionan

a nivel agroindustrial,

cumplen con atributos que nos

proporcionan beneficios como
la rentabilidad en cada

uno de los procesos de la , ,
produccién de aziicar.

Implementar el cultivo de va-
riedades de cana, implica enor-
mes esfuerzos, no solamente por
lograr satisfactoriamente el pro-
ceso agroindustrial y de comer-
cializacién, sino de garantizar
la inocuidad alimentaria, siem-
pre al cuidado de la sostenibi-
lidad ambiental. Actualmente,
los ingenios efectian estos pro-
cesos a través de sus estaciones
experimentales, en donde en-
sayan, analizan y evaldan va-
riedades provenientes de otros
pafises, con las cuales se expe-
rimenta hasta 4 afos para ob-
tener la mejor variedad para el
cultivo y comercializacién; mu-
chas de estas estaciones traba-
jan en convenios con el Centro
Guatemalteco de Investigacién
y Capacitacién de la Cana de

Aziicar (CENGICANA).

Ing. José Antonio Mayorga
Presidente de Asociacion de

Productores Privados de Cana de

Azicar de Occidente (APRICO).

El desarrollo de nuevas

‘ ‘ variedades significa mayor

productividad, eso se debe
traducir en menos costos; importantes

para poder subsistir en
épocas de precios bajos.
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Donas

No hay quién se resista a estas
deliciosas rosquillas inventadas en
Estados Unidos. Cuenta la histo-
ria que en 1847 la sefiora Elizabeth

aak . -
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Gregory modific6 la receta de una
tarta holandesa introduciendo nue-
ces y almendras en el centro.

El postre quedé tan rico que cuan-
do su hijo, Hanson Gregory, quien
era capitdn de un barco, partié a un

largo viaje, Elizabeth tuvo que pre-
parar tartas para toda la tripula-
cion. Pero a Hanson no le gustaban
las almendras ni las nueces, asf que
las quitaba dejando un agujero en el
centro del pan.

Después, el capitan ordend al
cocinero de a bhordo que prepa-
rara todos los panes quitando el
centro con la tapa de un pimen-
tero. Asi nacieron las donas.




Proceso de produccion

MASA

Para empezar a hacer la masa para
donas deberas mezclar en un tazén
la harina previamente tamizada, el
azucar, la sal y la levadura.

Una vez haya duplicado su tamafio,
coloca la masa sobre tu mesa de
trabajo y extiéndela con un rodillo.
Luego, corta las donas con el
didametro deseado, puedes utilizar
tanto un molde especial para
ello como cualquier otro objeto
redondo, como un vaso.

MEZCLA

Hecho esto, derrite la mantequilla
en el microondas, haz un volcan con
la mezcla de ingredientes anterior
y viértela junto con los huevos.
Muévelo bien para que se integren
todos los ingredientes y no queden
grumos.

A

Cuando tengas las donas cortadas
deberds dejarlas reposar durante
30 minutos para que aumenten su
tamafio. Luego, tienes dos opciones,
puedes freirlas en abundante aceite
u hornearlas. Si prefieres la segunda
opcion, deberds precalentar el horno
a 200 2C y hornearlas durante 10
minutos aproximadamente.

MEZCLA SOLIDA

Luego, vierte el agua poco a poco
y sin dejar de mover. Verds que
la masa empieza a tornarse mas
sélida, entonces tendras que
empezar a amasar con las manos.
Cuando la masa de las donas no se
guede pegada en tus manos, haz
una bola con ella y déjala dentro del
recipiente para que repose durante
una hora y duplique su volumen.
Es aconsejable que cubras la masa
con un pafio limpio o papel film
transparente.

Puedes decorar tus donas con el
glaseado de tu preferencia. Otra
opciéon totalmente vélida y mucho
mas sencilla es espolvorear un poco
de azUcar.



Primera Copa “Aztcar”
de futbol femenino

Chinandega 2018

Inici6 la Copa “Azucar” de futbol femenino 2018, organizada por el Comité Nacional de
Productores de Azicar (CNPA) en Chinandega. El acto de inauguracion se realizé en el campo deporti-
vo “Carlos Pellas”, ubicado en el Ingenio SER San Antonio.

El juego inaugural se realizé entre el Colegio SER San Antonio,
quienes vencieron 4 a 2 al Centro Educacional Pantaleon. También
se jugé un partido amistoso entre el Instituto Andrés Castro y la
Comisiéon Municipal de fitbol sala, El Realejo.

Saque inaugural

La lera. Copa “Azicar” de
futbol femenino en Chinandega,
aglutina a més de 100 estudian-
tes de distintos colegios de la
zona, quienes participan en un
espacio deportivo donde se pro-
mueve un estilo de vida salu-
dable y de practicas de valores
para la juventud.

Partido inaugural, Colegio SER San Antonio vs. Centro Educacional Pantaleon.



Lic. Roger Macias
Gerente de Servicios ge-
nerales y RSE. Ingenio

SER San Antonio.

El deporte es fundamental
para la salud. Nos brinda
valores para la convivencia

humana, el trabajo en equipo y
ayuda a alejarse de los
viclos.

Los representantes de equipos, coincidieron en la importancia que tiene esta Copa, para promover el

talento de las jévenes en este deporte popular y emocionante.

Roger Alvarado
Entrenador Instituto Tecnico Rubén Dario.

Los organizadores de la Copa “Aziicar” de fiitbol, motivan a la
Juventud, para que digan si al deporte. Como equipo tenemos la
expectativa de ganar, pero mds que nada de participar; ha

sido muy buena la decision de entregar uniforme completo este afio.

a la final.

El ambiente deportivo combi-
nado con la alegria de las parti-
cipantes fue notable en el cam-
po de juego, demostrando gran
entusiasmo.

I

Katherine Blandén
Capitana del Instituto Nacional Dr. Miguel Jarquin.

Aunque perdamos o ganemos el fiithol hay que jugarlo con amor.
Como equipo hemos practicado bastante para poder llegar




La Copa “Azicar” de fitbol, ofrece a las jovenes la oportunidad de competir de forma sana y amistosa;
ademds promueve la importancia del trabajo en equipo y la disciplina.

Lic. Mario Amador

Gerente general del Comité Nacional de Productores de Azicar (CNPA).

Agradecemos por la oportunidad de confiarnos la realizacion de
esta Copa. Nuestro interés como Comité Nacional de Productores de
Aziicar, es promover el deporte y un estilo de vida saludable.
Practicar deporte también conlleva a ser mejores estudiantes, lo que
contribuird al desarrollo de nuestro pats.

El CNPA hizo entrega de uniforme compuesto por camiseta y short para cada jugadora, ademés de pro-
porcionar balones, pago de drbitros y facilitar los espacios deportivos en cada departamento donde se
realicen las copas.

Dr. Sergio Chamorro
Ex portero de la Seleccion Nacional y
coordinador de la Copa “Azicar” de fatbol.

Este afio inauguraremos la Copa “Aziicar” de fiitbol nacional en
modalidad femenino. Saldrd un equipo campedn de cada region
Managua, Chinandega, Esteli y Rivas; y el encuentro final

se llevard a cabo en Managua.

PREMIOS

Lider goleador

La Copa “Azicar” de fitbol, ade- v Equipo campeodn ”
100 dolares + Trofeo

mds de jugarse en modalidad feme- L /' 1,200 délares + Trofeo
nino, también tendrd lugar en mo- :

Equipo subcampeoén

dalidad masculino; cada categoria 800 dolares + Trofeo

recibird los siguientes premios:

Mejor portero
100 dolares + Trofeo

Adicionalmente, para la Copa “Azicar” de fitbol nacional en ambas categorias, obtendran:

X
| Equipo subcampeon

o 300 dolares + Trofeo

Equipo campeon

\‘.'I L/ 600 délares + Trofeo +1,500 délares o su
equivalente en equipamiento para la Obra Social

-
E que el equipo haya elegido con anterioridad. 1

Para la agroindustria azucarera nicaragiiense, esta prictica deportiva representa una forma de fomentar la acti-
vidad fisica, desarrollo humano y educacién en los jévenes.

10



Equipos Copa “Azicar” de fitbol femenino Chinandega:

Instituto Reverendo Marcos Dessis Centro Educacional Pantaleon

Instituto Nacional Dr. Miguel Jarquin Centro de Estudios Ebenezer el

11



La abuela le ofrece su sabiduria-. para hacer
esos detallitos de la vida mucho mas amenos-

Si se ha cortado
con un cuchillo
de cocina, pongase

Cuando hay

un poquito de azucar en

la cortada, y vera como

rapidamente la hemorragia
se corta, ya que la glucosa
ayuda en el proceso de
coagulacion de
la sangre.

mucha humedad en el
ambiente, suele pasar que
el azucar se endurece, para
evitarlo guarda el azucar en
un recipiente hermético y
coloca dentro una rebanada
de pan, este absorbera la

humedad y el azucar
estara siempre
suelta.

Si quiere quitar
los logos de sus
electrodomésticos
pruebe este procedimiento:
rodee con cinta adhesiva el
logo que desee quitar y frote la
superficie con azucar, el secreto
consiste en que los cristales del
azucar son lo suficientemente
duros para eliminar la tinta del
logo pero no tanto como
para rallar el
plastico.

Si al preparar
una salsa de tomate,
queda demasiado acida,
agréguele un poco de
azucar y notara que
enseguida la acidez

-

Si tu e
prenda preferida, el
mantel o las cortinas se
manchan con grasa, prepara
una pasta con azucar
y agua y aplica
directamente. Deja que
repose una hora por lo
menos y luego lava
como siempre.

12



Nuoces
Yarapiiiadas

INGREDIENTES

* 1% taza de azucar

2 cucharaditas de canela molida

e Y5 cucharadita de sal

e 2 claras de huevo

* 1 cucharada de agua

* 19 onzas de almendras,
pacanas, semillas de marafion

PROCEDIMIENTO

1. Calentar el horno a 300 °F,
cubrir un sartén para galletas
de 15x10x1 con papel
encerado.

2. En un tazon grande batir las
claras de huevo y el agua
hasta que estén espumosos.
Agregar esto a las nueces,
revolviendo bien, hasta que
estén bien cubiertas.

3. En un recipiente mezclar el
azucar, sal y canela; agregar
estoalas nueces revolviendo
bien.

4. Coloque las nueces en el
sarten.

9. Hornear de 30 a 35 minutos,
revolviendo después de los
primeros 15 minutos. Enfriar
completamente en el sartén,
sobre una parrilla. Separar
las nueces y déjelas enfriar.
Guarde en un contenedor
hermético a temperatura
ambiente.

13



[ngenios azucareros

ACCIONES Y PROYECTOS

Certificaciones de categoria
mundial

sobresalien-

Con

tes concluy6 SER San Antonio

resultados

el proceso de auditorias requeri-
do para la evaluacién de los siste-
mas: ISO 9001;2015, FSSC 22000
v4.1, HACCP y OHSAS; obtenien-
do, en el caso de las dos primeras,
la transicién a una nueva version.

A través de un comunicado ofi-
cial, SER San Antonio expresé el
orgullo de haber alcanzado por pri-
mera vez “Cero no Conformidades”,
en una auditorfa de Sistemas
Integrados de Gestion. «Esto es un
resultado del compromiso, esfuerzo
y dedicaciéon demostrado en el tra-
bajo realizado por el equipo de los
Sistemas de Gestién y el equipo de
Higiene y Seguridad del Trabajo
en conjunto con cada una de las
Gerencias auditadas», pondera el
comunicado.

ISO 9001 es la base para la ca-
lidad de las organizaciones e in-
dustrias a nivel mundial. La norma
ISO 9001:2015 sustituye a su ver-
si6én anterior, ISO 9001:2008; su

transicion forma un reto para todas

14

las organizaciones a nivel global,

ya que introduce cambios estraté-
gicos en la actividad de la empre-
sa, como liderazgo, contexto de la
organizacién, partes interesadas y
gestion de riesgos, por lo tanto, es
uno de los cambios més importan-
tes en la historia de ISO 9001.

En el caso de la certificacion
mundial FSSC 22000 v4.1 (Food
Safety System Certification), que
garantiza un sistema de gestién de
inocuidad de los alimentos, su nue-
va versién incluye cambios en as-
pectos auditorias no anunciadas, la
introduccién de no conformidades
criticas, la prevencién de la conta-
minacién intencionada de produc-
tos y un informe de auditorfa estan-
darizado.

Con estos nuevos logros, SER San
Antonio ratifica su compromiso de
producir la mejor aziicar, mediante
practicas eficientes y sustentables,
enfocados en la calidad y la mejora
continua.

Empresa
socialmente
Responsable

Recientemente la  Asociacién
de Productores y Exportadores de
Nicaragua (APEN) realizé entrega
del Premio APEN Exportador del
afio 2017, en el cual el Ingenio
Monte Rosa fue galardonado
con una Mencién de Honor en la
categorfa Responsabilidad Social
Empresarial, por su estrategia de
desarrollo responsable integrado
a través de un sistema certificado
con diferentes estdndares naciona-
les e internacionales.

Cabe mencionar que dicho premio
se entrega a las empresas que de-
muestran su trayectoria de compro-
miso con los principios bésicos de
responsabilidad: laboral, ambiental,
mercado justo y anticorrupcion.

El reconocimiento entregado por
APEN, vilida el compromiso que
la empresa azucarera mantiene con
sus colaboradores, las comunida-
des y el medio ambiente.

Monte Rosa ha sido galardonado en
otras ediciones de este mismo pre-
mio en la categoria de Gran Empre-
sa Amiga del Ambiente.




Reconociendo
el esfuerzo

Compaiiia Azucarera del
S.A. (CASUR), recono-

ce el esfuerzo y compromiso de

Sur,

sus colaboradores, por ello el drea
de Recursos Humanos y Cosecha
ha desarrollado exitosamente el
Programa de Reconocimientos en
el que destacan y premian a los
trabajadores ejemplares del mes.
Durante la Zafra 2017- 2018, se
entregaron 94 reconocimientos a co-
laboradores que destacaron en la
operacién, tomando en cuenta para
otorgar los reconocimientos indicado-
res que incluyen asistencia, puntuali-
dad, seguridad, eficiencia y calidad.

=
|
|

Eriberto jefe de
Cosecha, “Uno de

los objetivos del Programa de

Gutierrez,
comento6

Reconocimientos, fue incentivar
la mejora continua y promover la
competitividad en el equipo”.
Asimismo, reconoce que obtu-
vieron una mayor entrega de los
trabajadores con los objetivos de la
empresa y asegura que este nuevo

modelo de trabajo traerd cambios
positivos en la préxima zafra.

La empresa trabaja constantemente
en ofrecer un ambiente laboral ami-
gable y seguro, valora y reconoce
la excelencia en la ejecucion de las
funciones, motivando a la mejora
continua.

Proyecto
habitacional

Corporacion Montelimar re-
cientemente inauguré el proyec-
to habitacional de interés social
Colonia Nueva Jerusalén, ubicado
en San Rafael del Sur; con el que
se beneficié a 37 familias confor-
madas por 150 personas que ahora
cuentan con una vivienda propia.

“La  Responsabilidad  Social
Empresarial es inherente a to-
das nuestras politicas y operacio-
Este proyecto habitacional
es parte de nuestra estrategia de
RSE vy se desarrolla bajo el eje de
Comunidades Sostenibles. Nos he-

nes.

mos comprometido a mejorar las
condiciones de vida de las comu-
nidades ubicadas donde operamos,
su entorno econdmico, social y am-
biental, en alianza con socios cla-
ve que confiaron en nosotros y se

unieron a apoyar esta importante

iniciativa”, comenta el Ing. Oscar
Montealegre, gerente general de
Corporacién Montelimar.

El proyecto fue ejecutado bajo
los estdndares del Banco Mundial,
contempla una inversiéon aproxi-
mada de medio millén de déla-
res; Corporaciéon Montelimar es la
principal fuente de financiamien-
to y quien ha dado seguimiento a
todo el componente social y am-
biental del proyecto.

“Aqui tenemos todo lo que hemos
softado, la casita, el titulo de pro-

piedad, el agua, las calles, jqué
mds podemos pedir?, tenemos todo
lo necesario para tener una vida
mds digna”, indica, Anabell Pérez,
beneficiaria del proyecto.

En el proyecto participaron actores
fundamentales como la Alcaldia de
San Rafael del Sur, el Instituto Ni-
caragiiense de la Vivienda Urbana y
Rural, American Nicaraguan Founda-
tion (ANF,) a través de su aliado es-
tratégico Food For The Poor, quienes
también aportaron econémicamente.

Las viviendas cuentan con todos
los servicios bdsicos, alumbrado
publico, calles y andenes. Ademds,
tendrdn escuela y una casa comu-
nal. Cada uno de los beneficiados
tendrd un titulo de propiedad que lo
acredita como duefio de su vivien-
da. También tendrén la oportunidad
de conformar un Comité de Agua
Potable y Saneamiento (CAPS) que

administre el recurso agua.

15



INGREDIENTES

PROCEDIMIENTO

1.

16

lse1 Dylee

Ce

8 onzas de harina

V4 litro de agua

6 onzas de azlcar
Punto de sal

Aceite para freir

14 onzas de mantequilla

Poner el agua y la sal a
hervir con la mantequilla,
luego agregar la harina y
mezclar con una cuchara
de madera hasta formar
una masa, enfriar una hora
aproximadamente.

. Luego caliente aceite para

freir y con una manga
pastelera y una boquilla
estrella forme los churros,
si no dispone de una, puede
hacerla usted de manera
cacera con una bolsa de
plastico grueso, la rellena
con la masa, le enrolla la
parte superior hasta dejarlo
en forma de cono, cortando
una esquina, deja un orificio
mediano y apretando el
contenido forma el churro.

. Dejar caer en el aceite

caliente cada churro,
retirar una vez que estén
dorados, ponerlos en
papel toalla descartable
para escurrir el exceso de
aceite, espolvorear con
azucar y acompaifar con
café.

7 Chuwvos
eoCINEL Madleiios



DESDE CUANDO,

como y cuanto pueden
consumir dulces los ninos.

La glucosa cumple una funcion determi-
nante en el organismo de los nifos, la
glucosa es hidrato de carbono, un mono-
sacarido elemental que se encuentra
normalmente en la sacarosa (azlicar) que
consumimos.

Esta queda en el torrente sanguineo y
hace el proceso normal de pasar al higado
para producir la parte energética necesa-
ria para vivir.

Los niilos pueden consumir aziicar
después del aino de nacidos pues
ellos queman mucha energia ya que
su nivel de actividad es elevado y,
por lo tanto, es importante su
ingesta.

El metabolismo aumenta porque los
nifios estan en crecimiento y el aporte de
los nutrientes es mayor.

Su ingesta debe ser diaria pero modera-
da. Ademas, depende de cada organismo
y de la edad que tenga el nifio.

La creacion de habitos alimentarios es
fundamental. La mexicana especialista en
crianza, Ale Velasco, asegura que para
poder lograr que el nifio coma adecuada-
mente es importante que la familia sea su
gjemplo: La nutricionista y dietista Diana
Maria Salinas considera que es basico
educar al nifo y a su hogar: “Son los
papas los que determinan los habi-
tos alimentarios del nino desde la
primera comida”.

Segln las especialistas, si el nifio pide
un dulce no se le debe negar, lo importante H
es darle una porcion pequefa.
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Ejercicio fisico versus
dieta hipocalorica

Resultados de intervenciones
cortas, tipicamente de 6 meses o
menos, han examinado el efecto
del ejercicio solo y su combina-
cién con la dieta. Estos estudios
han demostrado que la reduccién
en la ingesta tiene un mayor im-
pacto que el gasto por actividad fi-
sica; sin embargo, la combinacién
de la dieta y el ejercicio tendrian
el mayor impacto sobre la pérdi-
da de peso. Por ejemplo, el estu-
dio Hagan et reporté reducciones
en el peso corporal de 11.4,8.4 y
0.3% en hombres participando en
12 semanas de dieta y ejercicio,
dieta sola o ejercicio solo respec-
tivamente.



A pesar de estos resultados, exis-
ten otros estudios que sugieren que
el ejercicio pude ser tan efecti-
vo como la dieta para precipitar la
pérdida inicial de peso. Por ejem-
plo, el estudio Ross et comparé
efecto de un déficit calérico de 700
Kcal/dfa durante 3 meses versus
un incremento en el gasto energéti-
co mediante ejercicio. El investiga-
dor report6 una pérdida compara-
ble de 7.6 kg con ambas acciones.
Segtin estos resultados, ambos pro-
ducian igual pérdida; sin embargo,
tiene que tenerse en cuenta que
una persona de 90 kg necesita in-
vertir 115.7 min. /dia de caminata
vigorosa para gastar 700 kcal/dia
con ejercicio, es decir, casi dos ho-
ras al dia.

Los beneficios del ejercicio para
el control del peso pueden ser me-
jor observados cuando el ejercicio
continua como parte del tratamien-
to después del periodo inicial de
pérdida de peso.

Por otro lado, la combinacién de
dieta y ejercicio acelera la pérdida
de grasa, preservando o aumentan-
do levemente la masa magra, y pre-
viene o desacelera la disminucién
de la TM (tasa metabdélica basal),
que ocurre con la dieta sola.
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Importancia de los arboles

lan
y las blantas Los arboles, é\

Los arboles y protegen el suelo,
é lo retienen con sus
)

raices evitando la
erosion del mismo
causado por el viento
y el agua.

las plantas verdes
liberan oxigeno a la
atmosfera y limpian
del aire el dioxido de
carbono, perjudicial
para el ser
humano.

Muchos

animales, grandes y
pequenos, encuentran
“ en los arboles
§ refugio, proteccion
. eincluso
alimento.

Los arboles
mejoran el clima, detienen
el viento, nos dan
sombra, proporcionan
abrigo y regulan la

temperatura.
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"‘Apoya
programas de
educacion en sus &
comunidades”

e v

K
La agroindustria azucarera brinda apoyo a programas sociales y

ambientales en las comunidades de influencia de los ingenios.

"Genera
miles de
empleos”

i

La agroindustria azucarera genera empleo para mds de 136 mil personas.—







