Colaboran para innovar la
produccion de alimentos en
pro de la salud

La Escuela de Ingenieria y Ciencias (EIC) del Tec y la Asociacién Nacional de Industriales de
Aceites y Mantecas Comestibles (ANIAME) firmaron un convenio de colaboracion con miras a
contribuir en la mejora de la salud de los mexicanos mediante la innovacion en la
produccion de alimentos y seleccion de materias primas.

Verodnica Patifio, profesora del departamento de Tecnologias Sostenibles y Civil de la EIC, indico
que, con la consolidacion de esta alianza, el Tec fungira como un “puente del conocimiento”
entre los miembros de la ANIAME vy el desarrollo cientifico en beneficio de la sociedad.

Agreg6 que dicha colaboracion integra “co-innovacion” con laindustria para impulsar modelos
educativos novedosos, el desarrollo de capacidades y la generacion de conocimiento cientifico y
tecnoldgico.



La alianza Tec-ANIAME busca la valorizacion de aceites y mantecas comestibles

Asimismo, informo que se llevaran a cabo varios proyectos, comenzando dos enmarcados en
esta alianza, uno de ellos tiene que ver con el disefio de una unidad acreditada con estandares
internacionales para validar las propiedades nutricionales y la autenticidad de aceites y
mantecas vegetales.

“Estudiaremos aceites y mantecas producidos en México y comercializados en el pais e
internacionalmente para fortalecer sus estandares de identidad y sus propiedades saludables”,
explico la catedrética.

Ademas, la Alianza apoyard el relanzamiento del “Programa de Certificacion de Calidad
ANIAME”, en donde el Tec de Monterrey asumira un papel relevante siendo la sede del proximo
concurso para reconocer a los mejores laboratorios y empresas participantes.



La colaboracién permitira consolidar un laboratorio de tercerias para los miembros de
ANIAME, asegurando la calidad de sus productos y materias primas.

&

“Se premiaran a los analistas y empresas por sus capacidades de verificacién de la calidad bajo
normas y estandares internacionales de la Sociedad Americana de Quimicos del Aceite”, apuntd
Verdnica Patifio.

Reiter6 que la principal motivacion de la alianza es el desarrollo de innovacién cientifica que
permita a los productores emplear las mejores materias primas y potenciar las propiedades de
los ingredientes para producir alimentos que ayuden a mejorar la salud de las personas.

“Estudiaremos aceites y mantecas producidos en México y comercializados en el pais e
internacionalmente para fortalecer sus estandares de identidad y sus propiedades saludables”.

De igual forma, se busca divulgar el conocimiento generado en publicaciones nacionales e
internacionales para contribuir al prestigio y fortalecimiento de la industria mexicana, sefial6 la
profesora.
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SEGURAMENTE QUERRAS LEER TAMBIEN:

Tec y Alpura desarrollan leche con alto contenido en proteina y calcioTec y Alpura
desarrollan leche con alto contenido en proteina y calcio

La linea de leches “Alpura Pro” se desarroll6 en el marco de la Catedra de

Investigacion Alpura, que se lleva a cabo en colaboracion con el Tecnolégico de
Monterrey.
tec.mx



