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VENTAJAS -

DE CONSERVAR LOS
ALIMENTOS CON
AZUCAR

Aziicar, tal y como detalla el European
Food Information Council, es un conserva-
dor natural. Hoy en dia, el aziicar se em-
plea para conservar numerosos alimentos,
e incluso, puede participar en el proceso de
curado de la carne.

Pero su uso mas frecuente pasa por ac-
tuar como conservante de frutas, ya sea
en la elaboracion de frutas en almibar, ta-
les como manzanas, peras, melocotones,
mangos o ciruelas, o en la elaboracion de
mermeladas.

La adicion de aziicar evita el deterioro
del alimento y desempeiia un papel
antiséptico.

En las conservas con aziicar, los mi-
croorganismos no se reproducen o lo hacen
a una velocidad muy baja.
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Entre otros motivos, esto sucede porque
el aziicar retiene agua y se dificulta la su-
pervivencia de los microbios.

El'agua se mueve desde el interior de las
células hacia fuera (mediante un proceso
llamado "dsmosis"), y esto genera su des-
hidratacion parcial (plasmalisis), que im-
pide la multiplicacion de los microorga-
nismos. Los expertos consideran que ha

sucedido una reduccion de la "actividad del
agua". En suma, la adicion de altas canti-
dades de aziicar evita el deterioro del ali-
mento y desempefa un papel antiséptico,
ya que genera un ambiente hostil para la
vida microbiana.

El azdicar previene ademas la oxidacion
de los sabores de las conservas, es decir,
las frutas retienen durante mucho tiempo
gran parte de su sabor original, e incluso,
pueden desarrollar un sabor mas potente.
Es mas, debido a su alta solubilidad y vis-
cosidad, el aziicar aporta una textura di-
ferente al alimento, a menudo mas suave
que antes de conservarlo. Tampoco se pue-
de olvidar el papel que ejerce la adicion de
azlicar sobre el mantenimiento del color de
las frutas, puesto que el aspecto de los ali-
mentos es crucial al realizar la seleccion de
los mismos.

Las pérdidas de nutrientes en este tipo
de conservas son minimas y consumir fru-
ta, incluso en conserva, aporta beneficios.

Una de las razones es que su consu-
mo desplaza a la ingesta de otros alimen-
tos procesados y ricos en nutrientes que
se toman en exceso, como grasas satura-
das o sodio.




Si se consumen
muchos productos
denominados dietéticos, que
casi no tienen contenidos de
carbohidratos y/o lipidos
y que poseen endulzante
artificial en lugar de azucar,
podemos enfermar por
la falta de energia que
el organismo precisa.

, Es importante
que incluyas actividad fisica
moderada a tu estilo de vida, al
menos tres veces por semana,
pero para rendir necesitas
alimentarte bien consumiendo
dos mil calorias diarias, que
la mitad de estas deben ser
cubiertas por carbohidratos,
un tercio por grasas y el
resto por proteinas.

El azucar posee
un importante efecto
antidepresivo: activa

un mecanismo
fisioldgico que aumenta
la concentracién de
neurotransmisores
cerebrales.

Para un adulto
el promedio de calorias que
requiere su organismo es de 1
kilocaloria por hora (Kcal/h) y por
kilogramo de su cuerpo. Es decir,
L\ una persona de 60 Kilogramos
de peso necesita 60 Kg/h o sea
unas 1,500 Kcal por dia. Y eso
solo para mantenerse vivo.
Para estudiar, correr, bailar,
hacer deporte, trabajar, etc.,
hay que aumentar las Kcal
por dia y por hora.

El requerimiento
energético diario de
un estudiante se podria
satisfacer ingiriendo
500 g. de chocolate,
ya que 100 g de
chocolate aportan
unas 600 Kcal.
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El cereal de avena

La avena (avena sativa) es una
planta, al igual que el resto de los
cereales comestibles.

Una de las familias més importan-
tes para la alimentacién humana y
cuyos frutos son granos secos y ricos
en almidén, un hidrato de carbono
complejo, fuente de energia para
nuestro cuerpo. La avena es uno de
los cereales mds completos, rico en
proteina vegetal, grasas insaturadas
y vitaminas del grupo B.

En el proceso de transformacién
de los copos no se elimina nada,
solo se les pasan cilindros para que
queden aplastados.

Se consume tanto el cereal com-
pleto (copos de avena), como el sal-
vado (fibra soluble), y también se
emplea la paja y las semillas con
fines terapéuticos.

La avena es un cereal conocido
desde la antigiiedad. Después del
descubrimiento del fuego, comen-
z6 la agricultura y ella significo el
asentamiento del hombre. Los pri-
meros cultivos fueron: trigo, ceba-
da, avena, col, higos, habas, lente-
jas, mijo y vid. Se cree que la avena
tiene su origen en Europa occiden-

e, hace?

tal y puede que su aparicién se en-
cuentre entre las malas hierbas de
la cebada, y que por ello se exten-
dié en conjuncién con esta.

Los griegos comenzaron a llamar-
la “aveo” que significa “deseo”.

Se sabe que pociones a base de
avena verde eran recomendadas
para aligerar las afectaciones del sis-
tema nervioso central.

La avena fue la base de la ali-
mentacién de pueblos reconocidos
por su vigorosidad como los hunos,
el pueblo de Atila, los irlandeses y
los escoceses, célebre por su fuer-
za fisica, la medicina antigua de
los chinos conocia y utilizaba ya el
efecto estimulante de la avena.

Mis reciente en la obra de Kneipp,
famoso investigador y curandero
“natural”, proclamaba la avena la
mejor sustancia alimenticia que la
naturaleza nos haya dado.

En la actualidad se cultiva en
muchas partes del mundo inclu-
yendo el norte y oeste de Europa,
los antiguos paises de la Unién
Soviética, Norteamérica, Canad4,
Australia y China y ahora gracias
a la agroindustria podemos adqui-
rir la magnifica avena cémodamen-

te en los anaqueles de mercados o

supermercados. ;Cudles son sus
propiedades nutritivas? La avena
es uno de los cereales més ricos en
protefna, grasas (casi el doble que
el trigo), hidratos de carbono, vita-
mina Bl o tiamina (necesaria para
el buen funcionamiento del sistema
nervioso) y, en menor proporcion,
aporta otras vitaminas del grupo B.

Asi mismo contiene minerales
como fésforo, potasio, magnesio,
calcio y hierro, contiene cantida-
des elevadas de metionina, por lo
que, combinada con leche se ob-
tiene proteinas completas de valor
equiparable a las de la carne, el
pescado o los huevos.

En la avena el 80% del total de
las grasas que contiene son insa-
turadas y abunda el dcido graso
esencial linoleico (omega 6). Otros
componentes grasos son el avenas-
terol, que se sabe contribuye a re-
ducir los niveles de colesterol en
sangre al disminuir su absorcién a
nivel del intestino.

Entre los hidratos de carbono de
la avena, el mayoritario es el almi-
dén, pero también contiene cantida-
des de fructosa (el azicar caracte-
ristico de las frutas y de la miel) y
en cantidades significativas, fibra.

La fibra es sabido que lubrica y
suaviza el tracto digestivo y la fibra
del salvado, posee un suave efecto
laxante y también contribuye a redu-
cir las tazas de colesterol en sangre.

Entre las plantas medicinales, la
avena posee la proporciéon més ele-
vada en zinc.

También tiene cualidades dermo-
cosméticas muy importantes, por
ello es uno de los principales activos
de muchos de los productos de cos-
mética que se utilizan diariamente.



Proceso de produccion

Se abastece avenay
aziicar al mezclador

Adicion de micro
ingredientes

Almacenamiento de Empaque
producto a granel

Laavena es uno de los productos
mas nutritivos que nos da la
naturaleza.




Ingenios azucareros

ACCIONES Y PROYECTOS

Buenas practicas laborales

El Ingenio SER San Antonio
por medio del Dr. Denis Chavarria
expuso su experiencia ante 70 de-
legados de productores, grandes
consumidores y compradores de
azucar, asf como a representantes
de organizaciones de sociedad civil
y del gobierno mexicano, durante
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el Taller sobre Azicar Sostenible

desarrollado en el pafs azteca.

El taller fue organizado por AIM-
PROGRESS, foro de los principa-
les fabricantes y proveedores co-
munes de los Articulos de Consumo
de Répido Movimiento (FMCG por
sus siglas en inglés) conformado

para facilitar y promover précticas
responsables de abastecimiento y
cadenas de suministro sostenibles.

Sobre las impresiones de los
participantes del taller, el Dr.
Chavarria aseguré que “el 90 por
ciento dijo que tuvieron la oportu-
nidad de conocer las principales
barreras y estrategias a seguir para
la implementacion de hidratacion,
sombra y descanso, y para dar los
pasos necesarios en su camino ha-
cta la sustentabilidad”.

La participacion en estos espacios
internacionales, mantiene a SER
San Antonio como una empresa
lider en buenas practicas labo-
rales, aportando su experiencia
y aprendizaje en la implementa-
cion de acciones para mejorar las
condiciones de la fuerza laboral y
provocar cambios importantes en
la industria azucarera.

Siembra
gjecutiva 2017

Ingenio Monte Rosa reali-
z6 la tercera edicién de la Siembra
Ejecutiva Forestal, con la partici-
pacién de mds de 150 colabora-
dores de las diferentes dreas y ge-
rencias de la empresa. Durante la
actividad sembraron a la orilla del
rio Sasama 3,000 plantas foresta-
les de especies como: espavel, ge-
nizaro, caoba, pochote, entre otros.

El objetivo principal de la re-
forestacion es ayudar al plane-
ta, contribuir con la generacién de
oxigeno, la recuperacién de fuentes
hidricas y mejora del ambiente. A

través de estas jornadas de refores-
tacién reiteran su compromiso con
el cuidado y proteccién del medio
ambiente, por cada drbol que sem-
bramos estamos asegurando oxige-
no para aproximadamente tres per-
sonas, comenté un colaborador.

En la jornada se conté con la
participacion de representantes de
las instituciones de gobierno como:
Ministerio del Ambiente y los

Recursos Naturales (MARENA),
Instituto
(INAFOR), Alcaldia de El Viejo,

entre otros.

Nacional Forestal

Cabe mencionar que el Ingenio
Monte Rosa cuenta con un vivero
forestal con una produccion apro-
ximada de 400,000 plantas que
son utilizadas para donaciones a
centros escolares y comunidades.



Sistema
BIOSALG-Agricola

CASUR ha puesto en funcio-
namiento el Sistema BIOSALC-
Agricola. Con este sistema han cu-
bierto, centralizado e integrado la
totalidad de los procesos agrico-
las, desde la adecuacién del cam-
po hasta la liquidacién de su cose-
cha; asf mismo han integrado a los
procesos de apoyo los sistemas ad-
ministrativos financiero y de némi-
na logrando hacer més eficiente la
gestion humana, suministros, ser-
vicios y contable.

Con este proyecto CASUR ya
cuenta con la base necesaria para
otros proyectos de tecnologia como

apuntadurfa digital, automatiza-
ci6on de bdscula y relacién con
productores, respaldando de esta
forma el plan estratégico de ex-
pansién de la empresa. Desde la
perspectiva del talento humano, la
implementacién ha implicado for-
talecimiento de las competencias
del personal, desde el nivel de ma-

yordomos, capataces hasta jefes de
drea.

Ha sido un periodo intenso de ca-
pacitaciones donde impartieron
cursos prerequisitos de afianza-
miento adicionales a los cursos
en si sobre manejo del sistema.

Proyecto
habitacional

Corporacion Montelimar dentro
de su Estrategia de Responsabilidad
Social Empresarial, desarrolla pro-
gramas asociados a los 3 pilares
fundamentales definidos para dicho
plan.

Dentro del eje Comunidades
Sostenibles, trabajan proyectos de
viviendas y en 2017, después de
una etapa intensa de planificacion,
inicio un proyecto de suma impor-
tancia para el mejoramiento de la
calidad de vida de varias familias
que actualmente se ubican en una
zona de riesgo, en condiciones pre-
carias de salubridad y con poco ac-
ceso a servicios bésicos.

El  proyecto habitacional
cuyo nombre es Colonia Nueva
Jerusalén, consiste en dotar de vi-
vienda a 37 familias para un to-

tal de 136 beneficiarios directos,
quienes a finales del 2017 tendrdn

una vivienda digna y condiciones
legales sobre su propiedad, gra-
cias a la inversién de Corporacién
Montelimar en alianza con organi-
zaciones gubernamentales y no gu-
bernamentales.

Las viviendas se estdn constru-
yendo en un drea de 5.3 manzanas
de terreno que estd siendo urbani-
zado y que ademds contard con ca-

lles, andenes, drenaje pluvial, agua
potable domiciliar, energia eléctri-
ca y alumbrado ptblico.

Corporacion Montelimar inverti-
ra ademas, en la capacitacion y
creacion de capacidades produc-
tivas de las familias involucra-
das en el proyecto, lo que per-
mitira que las personas generen
fuentes de ingreso.



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

Para que sus labios
se sientan suaves y lisos,
mezcle una cucharadita de
azucar blanca o morena con
una cucharadita de aceite
de oliva, apligue en ambos
labios frotando suavemente.
Luego enjuague con agua
tibia y aplique un balsamo
labial para hidratarlos.

Para que los
capullos de sus
claveles se abran

Un buen remedio
para eliminar la resequedad
de las manos, es mezclar
un poco de glicerina con
azucar, se agregan unas
gotas de limdn, se frotan
las manos y se enjuagan,
inmediatamente se nota la
diferencia.

antes, agrégueles
un poco de azucar
al agua del florero.

Si el azucar
morena se ha
endurecido, abra el
paguete e introduzca
una rebanada de pan
molde y vuélvalo a
cerrar bien, en un par
de horas el azucar
estara suelta.

Si su nino tiene
problemas para
dormir o le duelen las
extremidades luego de
recibir alguna de las
varias vacunas gue recibe
en sus primeros meses
de vida, puede darle
una solucion hecha con
una parte de azucar por
cuatro de agua.

El tul queda
mucho mejor si al
lavarlo, le anade al
agua del aclarado
un poco de
azucar.



Jantalotas
de Prutas

INGREDIENTES

Pasta dulce

* ¥ libra de mantequilla o
* 4 onzas de azucar

* 1 libra de harina

* 1 huevo
* 1 cucharadita de vainilla

PROCEDIMIENTO

3.

Crema pastelera

1 litro de leche

* 6 yemas de huevos

* Canela en raja

margarina

Pasta dulce

. Batir la mantequilla y el azicar

hasta cremar.

. Agregar el huevo y la vainilla,

amasar hasta que se incorporen
por completo.

Afiadir poco a poco la harina,
y continuar mezclando hasta
formar una pasta homogénea.

. Estirar la masa en una superficie

plana, previamente enharinada, y
forrar los moldes para tartaletas.

. Hornear a 300 °F 6 160 °C

durante 10 0 12 minutos, se
dejan enfriar para luego rellenar
con la crema pastelera.

* ¥ libra de azucar
* 4 onzas de maicena
* 1 onza de vainilla

» .

Crema pastelera

. Hervir la leche con el azlcar y

la canela.

. Aparte mezclar las yemas de

los huevos y la maicena, estos
Se pasan por un colador y
cuando este hirviendo la leche
se le agrega.

. Por ultimo afadir la vainilla,

mezclar continuamente, hasta
que espese retirar del fuego.

. Dejar enfriar para rellenar las

tartaletas. Decorar con frutas
de su preferencia.




Come sano

y muévete

concluyen charlas escolares 2017

Las charlas escolares jCome

sano y muévete!, impulsa-

das por el Comité Nacional de
Productores de Azicar (CNPA),
concluyeron sus actividades del
afo en la zona sur del pafs; de
esta manera, se cumplié con el
objetivo de contribuir con las ac-
ciones que conlleven a la adop-
cién de hdbitos saludables en los
nifos, dado que es fundamental
el tipo de alimento que consumen
en su etapa de crecimiento.

10

En esta ocasién, se visitaron
5 colegios de la zona de influen-
cia del Ingenio CASUR, suman-
do para este ailo 24 colegios visi-
tados entre las zonas de Managua,
Occidente y Sur del pais; tenien-
do un alcance de més de mil nifios
en este afo. Los buenos resultados
que se han obtenido de estas char-
las, han sido gracias a la pedago-
gia que se realiza, ya que insta a la
participacion directa de los nifios a
través de juegos y ejercicios.

Los colegios visitados en Rivas
fueron:

e Escuela Sofonias Salvatierra

e Escuela Silvia Herrera Lépez

¢ Escuela Carlos Gonzalez

e Escuela San José

¢ Escuela Maria Teresa Martinez




Eveling Davila

Directora de la Escuela
Silvia Herrera Lopez

Estas charlas son de rele-
vancia para la formacion in-
tegral de los mifios. El poder

informarse sobre los alimentos salu-
dables y la metodologia Lidica de
transmatir estos conocimientos moti-
va a los estudiantes a poner

en prdctica lo aprendido.

A medida que estas charlas se
han realizado en las zonas de in-
fluencia de los ingenios azucareros,
hay una mayor disponibilidad por
parte de las escuelas de llevar es-
tas charlas hasta las aulas de sus
comunidades; puesto que, han con-
siderado que estos mensajes, son
claves para promover buenos habi-
tos alimenticios tanto de los nifios,
como en los padres de familia, ya
que los nifios replican el mensaje
en sus hogares.

La agroindustria azucarera ni-
caragiiense por medio del CNPA,
reafirma los pilares fundamenta-
les de la Responsabilidad Social
Empresarial, la cual estd orientada
en invertir programas de educacién
en las comunidades y poblacién en
general; principalmente, fomentar
una vida sana en las familias.

Damariz Medina
Profesora de la Escuela
Sofonias Salvatierra

Esta metodologia ensefia
los beneficios de comer sano
y de realizar ejercicios; los fe-
licitamos por este programa
de charlas.




nforme

ACTIVIDAD FiSICA parte 6
Para todas las edades

Los beneficios de la actividad fisica estdn pre-
sentes en todas las etapas de la vida. Durante la
nifiez y la adolescencia, el ejercicio fisico prac-
ticado regularmente es una herramienta de pri-
mer orden en la prevencién de muchas enferme-
dades que se manifiestan generalmente muchos
afios después, como la obesidad, la osteoporosis
y también ayuda en la prevencién de hébitos de
vida poco saludables, como el consumo de dro-
gas.

En los adultos, cumple un roll fundamental en
la prevencién y tratamiento de enfermedades car-
diovasculares, de los dolores de espalda, asi mis-
mo de los estados de ansiedad y depresion.

Finalmente, durante la tercera edad, la acti-
vidad fisica juega un papel fundamental en la
prevencion y el tratamiento del declive de las
capacidades psicoffsicas, que comienzan a ma-
nifestarse de modo muy significativo a estas eda-
des. Ademds, el ejercicio podria reducir el riesgo
de demencia y Alzheimer.




EL ROL DE LOS CARBOHIDRATOS
COMO SUSTRATO ENERGETICO EN
LA ACTIVIDAD FISICA PARTE 1

La utilizacién de los diferentes
nutrientes como fuente de energia
durante la actividad fisica depen-
de basicamente del tipo de trabajo
muscular, de su duracién e intensi-
dad, del nivel de entrenamiento y
de la presencia de algunas enfer-
medades que afectan a la eleccién
del combustible.

Aunque las grasas proporcionan
mds energfa por gramo que los hi-
dratos de carbono, su oxidacién re-
quiere mds oxigeno. Por este moti-
vo, los hidratos de carbono resultan
ser el combustible de eleccién en
los deportes de alta intensidad.

Por su parte, las protefnas son
minimamente utilizadas por un or-
ganismo sano y bien alimentado
(menos del 5 al 10% del total de
la energfa consumida). Las protei-
nas no son metabolizadas en canti-
dades sustanciales durante la con-
traccién muscular, a menos que la
persona haya ayunado severamen-
te o que las reservas corporales de
carbohidratos se hayan mantenido
a bajos niveles.

Sin embargo, bajo esas condicio-
nes de disminucién de hidratos, la
intensidad del ejercicio que puede
ser mantenida es significativamen-
te menor y sobreviene la fatiga.

Referencia bibliografica

- Wilmore J, Cotill D. Fisiologia
de esfuerzo del deporte. Editorial
Paidotribo. 4 edicion, 2001.

- Sherman WM. Metabolism of su-
gars and physical performance. Am
J Clin Nutr. 1995 Jul; 62 (1 Suppl),
PS: 2285-2418.




INGREDIENTES

Flan Caramelo

* 1 onza de coco rallado

* 395 g. de leche liquida

* 1 lata de 395 g. de leche condensada
* V4 de cucharada de vainilla

* 2 huevos

* 1 ¥> taza de azlcar
* Y2 1aza de agua

PROCEDIMIENTO Caramelo

Flan 1. En una olla poner el agua con
— . elazicar, llevar al fuego y dejar

. Batir los huevos hasta que esté
bien mezclada la clara con la
yema.

. Aparte mezclar la leche
condensada, la leche liquida y la
vainilla.

. Agregar a la leche el huevo
batido y mezclar bien todo,
preferiblemente con batidor
manual.

sin mezclar, cuando caramelice
parar la coccion.

2. Listo el caramelo, vertirlo en

un molde redondo cubriendo
el fondo uniformemente, dejarlo
enfriar un poco para que solidifique.

3. Luego dejar caer la mezcla

del flan y esparcir encima el
coco rallado, horneara 175 °
durante 1% hora.




"Genera #=
energia limpia
y renovable”

El 15% de la energia limpia y renovable g e se produce en el pais
depende del sector azucarero.

s Preserva
# nuestros recursos
! naturales”



LA AGROINDUSTRIA
AZUGARERA
NIGARAGUENSE...




