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LEY QUE DECLARA DE NECESIDAD
PUBLICA Y PREFERENTE INTERES
REGIONAL LA CREACION DE LA INDUSTRIA
DE ALIMENTOS COMPACTADOS Y
DESHIDRATADOS LIOFILIZADOS EN EL

DISTRITO DE BAGUA, PROVINCIA DE

/,;MM BAGUA DEL DEPARTAMENTO DE
AMAZONAS.

El Congresista de la RepUblica SEGUNDO TORIBIO MONTALVO CUBAS, miembro
del Grupo Parlamentario del Partido Nacional Peru Libre, ejerciendo el derecho a
iniciativa legislativa que les confiere el articulo 107° de la Constitucion Politica del
Peru; y, en concordancia con los articulos 22°, inciso c), 67, 75 y 76 del Reglamento
del Congreso de la Republica, presentan el siguiente Proyecto de Ley:

LEY QUE DECLARA DE NECESIDAD PUBLICA Y PREFERENTE INTERES
.. REGIONAL LA CREACION DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS COMPACTADOS
Y DESHIDRATADOS LIOFILIZADOS EN EL DISTRITO DE BAGUA, PROVINCIA
' 'DE BAGUA DEL DEPARTAMENTO DE AMAZONAS.

FORMULA LEGAL

Articulo 1. Objeto de la Ley.

La presente ley tiene por objeto la creacion de la Industria de Alimentos
Compactados y Deshidratados Liofilizados Amazonicos en el distrito de Bagua,
provincia de Bagua del departamento de Amazonas, con el propésito de abastecer
de dichos productos alimenticios a los programas sociales del gobierno ubicados en
la region Amazonas, asi como para su comercializacion interna y exportacion.

Articulo 2. Finalidad de la Ley.

La finalidad de la presente ley, es contribuir en abastecer con alimentos altamente
nutritivos a los programas sociales del gobierno ubicados en la region Amazonas.

Articulo 3. Declaracion.

Declarese de necesidad publica y preferente interés regional, la creacion de la
Industria de Alimentos Compactados y Deshidratados Liofilizados Amazénicos en el
distrito de Bagua, provincia de Bagua del departamento de Amazonas.
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Articulo 4. Finalidad de la creacion de la Industria de Alimentos Compactados
y Deshidratados Liofilizados Amazénicos en el distrito de Bagua, provincia de
Bagua del departamento de Amazonas.

La creacion de la Industria de Alimentos Compactados y Deshidratados Liofilizados
Amazénicos con sede central, en el distrito de Bagua, provincia de Bagua del
departamento de Amazonas, con las siguientes finalidades:

a) Proveer de alimentos altamente nutritivos y de calidad, a los programas sociales
del gobierno, que se ubican en la regién Amazonas.

b) Promover, la industrializacion, comercializacion y exportacion de los productos
alimenticios que elabore la industria materia de creacion por la presente ley.

c) Fortalecer el sector agroindustrial, lo cual contribuira al desarrollo de la Industria
de Alimentos Compactados y Deshidratados Liofilizados Amazénicos, lo que
redundara, directa e indirectamente, en la mejora de los niveles socio econdmicos
de la poblacion de la regién,

¢) Generar, mas fuentes de trabajo, en la regién Amazonas.
d) Elevar, los niveles de exportacion.

e) Incentivar el consumo interno de estos productos, con alto valor nutricional,

economicos y de gran calidad, ademas de ser muy competitivos a nivel internacional.

d) Otras, que se deriven de la aplicacion de la presente ley.
Articulo 5. Creacion.

Créase, la Industria de Alimentos Compactados y Deshidratados Liofilizados
Amazodnicos, con sede central en el distrito de Bagua, provincia de Bagua del
departamento de Amazonas, la cual, ademas de los fines sefialados en el articulo 3
de esta ley, centro de acopio, procesamiento y empaque de los productos
compactados y liofilizables producidos, por las demas provincias del departamento
de Amazonas.

Articulo 6. Financiamiento

Encarguese al Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (MINCETUR), para que en
coordinacion con el Ministerio de Economia y Finanzas (MEF) y el Gobierno Regional
de Amazonas, dispongan las medidas y dicten las disposiciones complementarias
conducente a la creacién de una partida presupuestal para el financiamiento de la
construccién de la sede central y planta de procesamiento y empaque de la Industria
de Alimentos Compactados y Deshidratados Liofilizados Amazonicos ubicada en el
distrito de Bagua, provincia de Bagua del departamento de Amazonas.

Articulo 7. Abastecimiento a los programas sociales del Gobierno ubicados en
la region Amazonas.

El Gobierno Central, en coordinacion con el gobierno regional de Amazonas, se
encargaran del abastecimiento de los alimentos compactados y liofilizados
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producidos por la Industria de Alimentos Deshidratados Liofilizados Amazonicos, a
los diferentes programas sociales que se desarrollan en la regién Amazonas.

DISPOSICION COMPLEMENTARIA FINAL
Unica. - Vigencia

La presente Ley, entra en vigencia al dia siguiente de su publicacion en el diario
Oficial El Peruano.

DISPOSICION COMPLEMENTARIA DEROGATORIA

Unica. - Norma derogatoria

Deroguese toda norma que se oponga a la presente ley,

Edificio Juan Santos Atahualpa — Av. Abancay esq. ir. Ancash

wiNLangress.gob.ps e-mail: smontalvo@congreso.gob.pe
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EXPOSICION DE MOTIVOS

El agua, es el principal componente, de los alimentos, ayudandoles a mantener su
frescura, sabor, textura y color. Ademas de conocer el contenido de agua o humedad
de un alimento, es imprescindible conocer si ésta esta disponible, para ciertas
reacciones bioquimicas, enzimaticas, microbianas, o bien interactuando con otros
solutos, presentes en el alimento, como son, proteinas, carbohidratos, lipidos y
vitaminas.

La deshidratacion, a través de la historia, es una de las técnicas mas ampliamente
utilizadas, para la conservacion de los alimentos. Ya en la era paleolitica, hace unos
400.00 anos, se secaban al sol, alimentos como frutas, granos, vegetales, carnes y
pescados; aprendiendo mediante ensayos y errores, para conseguir una posibilidad
de subsistencia, en épocas de escasez de alimentos, no solo necesarios, sino que
también nutritivos. Esta técnica de conservacion, trata de preservar la calidad de los
alimentos bajando la actividad de agua, mediante la disminucién del contenido de
humedad, evitando asi, el deterioro y contaminacion microbiologica de los mismos
durante el almacenamiento. Para ello, se pueden utilizar varios métodos de
~ deshidratacion o combinacion de los mismos, tales como, secado solar, aire caliente,
‘microondas, liofilizacion, atomizacion, deshidratacion osmotica, entre otros. No
obstante, para obtener alimentos deshidratados de buena calidad, es imprescindible
estudiar en detalle, los fenémenos de transferencia de materia y energia involucrados
en el proceso, como los cambios producidos a nivel estructural (porosidad, firmeza,
encogimiento, densidad) y las reacciones bioquimicas, que se llevan a cabo en el
momento del proceso (oxidacion, enzimaticas, no enzimaticas, desnaturalizacion).

Desde el punto de vista comercial, una importante ventaja de utilizar esta técnica, es
que al convertir un alimento fresco en uno procesado (deshidratado) se afiade valor
agregado a la materia prima utilizada. Ademas, se reducen los costos de transporte,
distribucion y almacenaje debido a la reduccién de peso y volumen del producto, en
fresco.

Hoy en dia, muchos alimentos deshidratados, sirven de base para el desarrollo y
formulacion de nuevos productos, ya que estos al ser fuentes de proteinas, vitaminas,
minerales, fibra dietética y antioxidantes, por esta razon, es que, son considerados
como componentes o ingredientes de alimentos funcionales, debido a su facil

incorporacion en productos lacteos (leches, postres, yogurt, helados), galletas,
pasteles, sopas instantaneas y en platos preparados.’
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LA IMPORTANCIA DE UNA BUENA NUTRICION INFANTIL?

Es durante la infancia, cuando, se fijan los habitos alimentarios, y si no se establecen
correctamente, seran muy dificiles de cambiar. Con unas rutinas alimentarias
adecuadas y un estilo de vida saludable, reduciremos las posibilidades de que el
nino/a pueda sufrir, ciertas patologias, en su edad adulta. Ademas, evitaremos los
trastornos nutricionales, la anemia, el sobrepeso o la obesidad. La nifiez es la etapa
de la vida, donde mas cambios se producen, tanto fisicos como intelectuales, y en
ello radica la importancia de la alimentacion infantil.

En general, es recomendable que, la dieta de los mas pequefios sea rica en cereales,
frutas y verduras, y escasa en grasas saturadas y sal. Aunque, en menor cantidad,
también se debe consumir huevos, lacteos y pescado. Limitar la ingesta de carnes
rojas y derivados, e incorporar el agua como bebida esencial en las comidas diarias,
son otros de los consejos, para que los nifios, sigan una dieta sana y equilibrada.

 Se deben restringir los alimentos, con calorias vacias, como el aztcar o la bolleria
. industrial. Aportan gran cantidad de energia, pero pocos nutrientes y pueden ser

. ‘perjudiciales, si se toman en exceso. A corto plazo pueden provocar caries y en un
« futuro no muy lejano, sobrepeso u obesidad.

Hay que tener en cuenta, que cada nifio es un mundo y su alimentacion puede variar,
segun sus necesidades. Cada vez hay mas nifios alérgicos o intolerantes a varios
alimentos. Si nos encontramos en esta situacion, lo mejor, es acudir a un profesional
en nutricion infantil. El experto, elaborara un menu exclusivo, después de haber
estudiado el caso, para que, el nifio pueda llevar una dieta saludable sustituyendo
unos alimentos, por otros.

OTROS FACTORES QUE INFLUYEN EN EL CRECIMIENTO DE UN NINO?

Tener un estilo de vida saludable, durante la infancia, determina que los nifios crezcan
y se desarrollen sanos. Realizar actividad fisica habitualmente, también es muy
importante para la salud de los mas pequeiios. Los expertos recomiendan limitar el
tiempo de los nifos, delante del televisor, de la tablet o del ordenador. Esta
sugerencia, es para frenar el sedentarismo y promover, el ejercicio, durante la
infancia.

Es recomendable, que los nifios duerman entre 8 y 10 horas al dia. Establecer un
horario de sueno, para los nifios, es otra de las claves para que crezcan sanos.

2 https://ienutricion.com/nutricion-infantil/
® https://ienutricion.com/nutricion-infantil/



YA FIRG

PN RS S MONTALVO CUBAS SEGUNDO TORIBIO

,o raolgiie s SR e
EaS | CONGRESO Decento de ta lnustdad de Dpoctumdades para mujeres y hambres”
s 4 comomon

REPUBLICA “Afo del Fortalecimiento de la Soberania Nacional

CONSECUENCIAS DE LA MALNUTRICION INFANTIL®

Una alimentacion, no adecuada, no solo perjudica, al crecimiento, también se asocia
a deficiencias nutricionales, como la falta de vitaminas. Los riesgos de una dieta
desequilibrada, pueden manifestarse durante toda la vida. La obesidad y otras
dolencias derivadas, como la diabetes o el colesterol que pueden ser causadas por
una malnutricion infantil.

Por suerte, la poblacion es cada vez mas consciente, de la importancia de controlar
la alimentacién durante la etapa infantil. Las campariias lanzadas, desde el gobierno
o desde, distintas fundaciones luchando contra la obesidad y el sedentarismo, han
ayudado a que, los padres reaccionen y tengan mas interés, por la buena alimentacion
de sus hijos.

SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL Y SUS DIMENSIONESS.

“La seguridad alimentaria existe, cuando todas las personas tienen, en todo momento,
acceso fisico, social y econémico a los alimentos suficientes, inocuos y nutritivos que
satisfagan sus necesidades energéticas diarias y preferencias alimentarias para
llevar, una vida active y sana”. Cumbre de la Alimentacion, 1996.

De acuerdo con lo anterior, la FAO © definio 4 dimensiones de la seguridad
alimentaria: Disponibilidad de alimentos, en cantidades y calidades, suficientes a
través de produccion o importaciones. Este concepto esta estrechamenterelacionado
con la produccion agropecuaria. Acceso alimentario, entendido como la capacidad
economica de toda la poblacion para acceder a una alimentacion apropiada. La
pobreza, los precios de los alimentos, asi como el acceso fisico a los mercados de
alimentos, son determinantes en esta dimension. La utilizacién de los alimentos
referente al nivel de bienestar nutricional, para una alimentacién saludable. La
inocuidad alimentaria, el acceso a una canasta de alimentos balanceada, y la
educacion nutricional son elementos basicos de esta dimension. La estabilidad
alimentaria se refiere a la permanencia de las tres dimensiones en el tiempo.

“https://ienutricion.com/nutricion-infantil/

® https://publications.iadb.org/publications/spanish/document/Seguridad-alimentaria-en-ALC-
Evaluaci%C3%B3n-del-enfoque-del-portafolio-agropecuario-del-BiD-Anexo-1.pdf Pag 01

¢ La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacidn y la Agricultura, ONUAA, 0 mas conocida como
FAD, es un organismo especializado de la ONU que dirige las actividades internacionales encaminadas a
erradicar el hambre
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AGROLAC 7 2025: “LA PROXIMA DESPENSA GLOBAL. COMO AMERICA
LATINA, PUEDE ALIMENTAR AL MUNDO”

Con la vision de que América Latina y el Caribe tiene una fuerte ventaja comparativa
en el sector agropecuario dada la abundancia de recursos naturales (agua vy tierra),
en el 2014 el BID, con la colaboracion de The Nature Conservancy, lanzan la
iniciativa AgroLAC2025. AgroLAC2025® busca apoyar a la region para aprovechar el
potencial que tiene para convertirse en una fuente de solucién para la seguridad
alimentaria mundial, a través de tres lineas de accion: (i) comercio y acceso a
mercados, (ii) productividad a través de intensificacion productiva y (iii) planeacién
ambiental y agricultura sostenible. La iniciativa es una plataforma multidonante para
el financiamiento de proyectos de cooperacion técnica no reembolsable.

éEGURlDAD ALIMENTARIA EN ALC: EVALUACION DEL ENFOQUE DEL
ORTAFOLIO AGROPECUARIO DEL BID.?

En sus conclusiones.

En America Latina y el Caribe, el principal reto en materia de seguridad alimentaria,
es el acceso de la poblacion mas vulnerable, a suficientes y adecuados alimentos.
Por el lado, de la oferta, la region es exportadora neta de alimentos y en todos los
paises, hay disponibilidad calérica suficiente, para alimentar a toda la poblacion. Sin
embargo, por el lado de la demanda, cerca del 9% de la poblaciéon se encuentra
subalimentada y 39% de la poblacién, vive en condiciones de pobreza y
vulnerabilidad. Adicionalmente, algunos paises de la region presentan altos indices
de desnutricion infantil y/u obesidad, reflejando, en parte, la falta de acceso a
alimentos y las dietas inadecuadas, en los hogares. A nivel regional, cerca del 12% de
los nifios menores de 5 anos, se encuentran subalimentados y otro 7% padecede
obesidad (WDI'°, 2013).

ublications/spanish/document/Seguridad-alimentaria-en-ALC-
Evaluac:%C3%83n -del-enfoque-del-portafolio-agropecuario-del-BID-Anexo-1.pdf Pag. 06

& Con el fin de desbloquear el potencial de América Latina y el Caribe para ser la proxima despensa global, el
Banco Interamericano de Desarrollo {BID) estableci6 1a plataforma de financiamiento multidonantes AgrotAC
2025. Coordinada por el BID y respaldada por contribuciones de Global Affairs Canada y Dow, AgroLAC 2025
estd ayudando a impulsar la agricultura latinoamericana a una nueva era. La plataforma tiene como objetivo
reunir a una amplia gama de donantes del sector piblico y privado de todo el mundo para identificar y
apoyar las practicas agricolas sostenibles y los sistemas de mercado en la region

? https://publications.iadb.org/publications/spanish/document/Seguridad-alimentaria-en-ALC-
Evaluaci?%C3%B3n-del-enfoque-del-portafolio-agropecuario-del-BID-Anexo-1.pdf

@ World Development Indicators 2013. Indicadores del desarrollo mundial 2013
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RECOMENDACIONES PARA LUCHAR CONTRA EL HAMBRE"

Pero ¢qué podemos hacer para mantener, la seguridad alimentaria, en la regién
durante la crisis y no exacerbar el problema de hambre en la regién? Primero,
recordemos que, la seguridad alimentaria se le define como, “la situacion que existe
cuando todas las personas, en todo momento, tienen acceso fisico y econémico a
suficientes alimentos inocuos y nutritivos, para satisfacer sus necesidades
alimenticias para desarrollar una vida activa y sana” (FAQ, 2006). La seguridad
alimentaria se compone, de cuatro dimensiones: (i) la disponibilidad de alimentos:
oferta de alimentos, a nivel nacional o local, (i) el acceso a los alimentos:
disponibilidad de recursos (e.j., financieros, fisicos) con los que cuentan los hogares
para poder adquirir una cantidad apropiada de alimentos; (iii) la utilizacién de los
alimentos: calidad de los alimentos necesaria para alcanzar un estado nutricional
adecuado; y (iv) la estabilidad de los alimentos: capacidad de mantener un acceso
constante a los alimentos necesarios. El siguiente grafico muestra la interaccién de
estas dimensiones en el sistema agroalimentario.

- \ .\ SISTEMA AGROALIMENTARIO"?

Cuadro 1. Sostenibilidad y Resilencia

DISPONIBILIDAD > ACCESD >
de los alimentos a los alimentos

Logmgwmmmq empacado, Informacion y conocimiento, condicicones
: te, distribucion de salud, agus patabile

- Variaciones de precios
ESTABILIDAD - s iw
de los alimentos - Cambio climatico
- Desastres naturales

* https://blogs.iadb.org/sostenibilidad/es/como-garantizar-la-seguridad-alimentaria-en-el-contexto-dei-
covid-18/
12 https://blogs.iadb.org/sostenibilidad/es/como-garantizar-la-seguridad-alimentaria-en-el-contexto-del-
covid-18/
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Esto implica que, para cumplir el objetivo de garantizar la seguridad alimentaria, se
deben considerar acciones, que abarquen todas las dimensiones, que interactGan
como parte del sistema agroalimentario, y que consideren, todos los eslabones de la
cadena de suministro de insumos y alimentos’®. Los gobiernos deben promover
acciones que:

1. Mantengan el acceso a los alimentos, con especial atencién en las poblaciones
vulnerables (i.e. nifios, mujeres, poblaciones indigenas)

Garanticen, el acceso, a alimentos inocuos y nutritivos.

Reduzcan, la pérdida de alimentos.

Aseguren, la produccién nacional de alimentos.

Provean, liquidez a los pequefios y medianos agricultores.

Mantengan, operativas las, cadenas de suministro de alimentos e insumos. |
Apoyen, el comercio internacional de alimentos e insumos.

Fortalezcan, la estabilidad de los alimentos, a través del establecimiento de
sistemas de informacién, que monitoreen, precios de alimentos, insumos y
servicios de transporte.

PN O A DN

a) Aumentan, la vida Gtil.

b) No se pierden proteinas, hidratos de carbono y grasas ¢ lipidos.

c) Reducen, el peso y el volumen de los alimentos, por lo que reducen el
espaciode almacenamiento y optimizan, el transporte y la distribucion.

d) No se requieren instalaciones especiales, para el almacenamiento posterior.

e) Anaden, valor agregado, al alimento utilizado.

f) Evitan, el desperdicio de alimentos.

g) Se obtienen, alimentos compatibles, con cualquier otro alimento deshidratado
para la elaboracion de mezclas y sirven de base para la elaboracion de otros
alimentos.

h) Los alimentos deshidratados, son de facil preparacion y ahorran tiempo y
energia.

DESVENTAJAS DE LA DESHIDRATACION Y EL DESECADO:

a) Pérdida de vitaminas hidrosolubles (como la vitamina C).

2 https://blogs.iadb.org/sostenibilidad/es/como-garantizar-la-seguridad-alimentaria-en-el-contexto-del-
covid-18/
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b) Perdida de caracteristicas organolépticas (como olor, color, sabor, textura).

La “desecacién” se puede, llevar a cabo, de diferentes maneras: por exposicion al
sol, como hacian nuestros antepasados, para preservar frutas y verduras, con
calentamiento convencional en horno o con procesos industriales, mas complejos.
Uno de éstos procesos es, la “liofilizaciéon”, durante la cual se congela el alimento y
por leve aumento de la temperatura en condiciones de muy baja presién (vacio) se
logra que el agua pase directamente a estado gaseoso, evitando la fase liquida.

En general, la deshidratacion, por secado solar o en hornos, no causa ningtin cambio
en el contenido de fibra o hierro, aunque si puede ocasionar la pérdida de
componentes volatiles y afectar a las vitaminas termolabiles, es decir, sensibles a la
temperatura. Este es el caso de las vitaminas A, C y algunas de las que forman el
complejo B (B1, B2 y B9, en particular). Ademas, si no se realiza en atmosfera
controlada (por ejemplo, en ausencia de oxigeno), puede afectar a los compuestos
. que se oxidan facilmente, como el licopeno, principal pigmento del tomate y las
). grasas insaturadas. Incluso, a altas temperaturas se suele observar oscurecimiento
« de los alimentos y aparicion de nuevos aromas. Todos estos fendmenos pueden
ocasionar alteraciones en el sabor, color, textura y otras propiedades organolépticas
~ del alimento.

Por lo tanto, aunque existen algunos tratamientos para reducir las pérdidas de
nutrientes y las alteraciones, en general, el secado convencional con aire caliente
reduce la calidad del alimento.

La “liofilizacién”, por ofra parte, si bien, es un procedimiento mas lento y costoso,
resulta en productos de mayor calidad, ya que, al utilizar temperaturas y presiones
reducidas, minimiza la pérdida de nutrientes, no se altera la estructura fisicoguimica
del alimento y se retienen sus propiedades organolépticas. Este método también se
utiliza eficazmente en el caso de los productos denominados “organicos”.'®

PRODUCTOS QUE PUEDEN DESECARSE MEDIANTE LIOFILIZACION

Carne, frutas, pescado, son algunas de las comidas que pueden desecarse. La
perdida de nutrientes depende directamente del método utilizado y de las
condiciones de almacenamiento y conservacion. Para evitar esa pérdida se utilizara
fa liofilizacion.

* https://infoalimentos.org.ar/temas/inocuidad-de-los-alimentos/304-deshidratacion-y-desecado-dos-
metodos-de-conservacion-de-alimentos-muy-antiguos-que-aun-estan-vigentes
** https://chequeado.com/mitos-y-enganos/que-son-los-alimentos-deshidratados/
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CARNE LIOFILIZADA

La carne, se puede almacenar, a largo plazo, de varias maneras, desde la
deshidratacion y el enlatado hasta el decapado vy la liofilizacion. La carne liofilizada
se somete a un proceso que es lo opuesto al enlatado, utilizando una congelacion
rapida, en lugar de calor, para matar las bacterias. Esto es seguido en breve por un
poderoso vacio durante la aplicacion de calor que convierte el hielo en vapor,
haciendo que la carne himeda se convierta en trozos secos que pueden rehidratarse
mas tarde.

Aunque congelar la carne esta involucrado en el proceso de fabricacion de carne
liofilizada, el producto resultante no necesita almacenarse en un congelador. Las
carnes generalmente se cocinan primero, se enfrian y luego se congelan
rapidamente. Luego, un proceso especial calienta ligeramente la carne mientras se
empaca al vacio. Esto da como resultado que la humedad de la carne se congele y
luego se convierta en vapor sin volver nunca a un liquido. Segun varios sitios web de
p supervivencia, este método de preservacion a largo plazo tiene la menor pérdida de
' sabory textura.

- Dado, que se necesita, un equipo especial para hacer carne liofilizada, muchos
" recurren a marcas comerciales o preparan carnes en conserva utilizando el método
de deshidratacion.

Estos alimentos comprados en la tienda se venden con mayor frecuencia en tiendas
de suministros para caminatas, pero algunas tiendas de comestibles venden algunos
productos de carne liofilizados. Usados mas comunmente por campistas y
supervivientes, estos alimentos se preparan faciimente simplemente agregando
agua tibia y esperando unos minutos.

Luego, cualquier agua extra se puede verter y el producto se puede consumir o
cocinar. Algunas ofrendas compradas en la tienda estan listas para comer después
de la rehidratacion: recetas como el stroganoff de carne de res y el pollo a la reina.

De acuerdo con el sitio web Be Prepared, mantenido por Emergency Essentials,
fabricante de carne liofilizada, la deshidratacion de la carne encoge el producto,
permitiendo que se almacene mas en espacios reducidos.

Sin embargo, el método de liofilizacién es conocido por retener la mayor cantidad de
sabor y ser el mas rapido de preparar. Emergency Essentials afirma que estos
productos pueden durar hasta un cuarto de siglo si se almacenan en contenedores
oscuros y hermeticos. Después de abrir el paquete, la comida debe mantenerse
durante un ano.

Los excursionistas y los amantes de las actividades al aire libre generalmente vacilan
entre las carnes deshidratadas vy liofilizadas debido no solo a la naturaleza bien
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conservada sino, también porque estos procesos hacen que los alimentos sean mas
livianos de transportar.'®

En la realidad peruana, la carne liofilizada, aparte de ser utilizada por campistas,
deportistas excursionistas y otros, también de manera muy importante podria ser
utilizada para la alimentacion y nutricion de la poblacién mas vulnerable y con mayor
pobreza en las diversas regiones del Per.

La liofilizacion ayuda, a que los productos que se lleven, a las zonas mas alejadas de
nuestro pais reduzcan drasticamente los gastos de transportacion, porque al reducir
el agua hasta un 3% de estos productos, su peso disminuye en buena proporcion,
de manera tal que se transportaria mas por menos coste.

Tambien, se puede utilizar carne liofilizada y otros productos como frutas liofilizadas,
para alimentar a las tropas de las distintas Armas y fuerzas policiales en las diversas
misiones e incursiones realizadas por ellos.'?

Aunque la carne de ganado vacuno no se produce a grandes escalas en la region

. Amazonas, podemos incrementar la crianza de este tipo de ganado y otro tipo de

ammales como el sajino, para su liofilizacion y comercializacion.

DESHIDRATACION DE LA FRUTA

La fruta deshidratada es, una técnica de procesamiento de alimentos nuevo en el
mercado sudamericano, es Util para, reducir las pérdidas en épocas de abundancia,
asi como para evitar dafios con el excedente de frutas, permitiendo guardarla y
venderla en épocas de escasez. “Esta practica consiste en disminuir
considerablemente el agua de un 15% a 3%" al deshidratar se conserva su sabor:
Ademas son 100% naturales, y poseen una alta concentracion de nutrientes como
vitaminas, minerales, fibra, son libres, de grasa y no contienen colesterol. Asi mismo
su peso es 10 veces menor que la fruta en su estado natural, ya que esta posee agua
y cascara que al llevarla al hogar genera molestia al transportar. Cabe recalcar que
para transportar la fruta en su forma original los costos son demasiados altos, ya que
su volumen es 2 o 3 veces mas que el de la fruta deshidratada, esto dara como
resultado que la poblacion consuma menos variedad de fruta. La fruta deshidratada
se la puede consumir como un snack saludable en cualquier momento y lugar, o
acompanado de yogurt y leche, es ideal para nifos, deportistas y personas activas
con poco tiempo libre. Las frutas que seran deshidratadas para este proyecto seran:
pifia, banano, y papaya, granadilla, maracuya, pitahayas, aguaymanto, tomate de
arbol, formando una mixtura de frutas que seran empacadas en forma de snack lo
cual facilitara el consumo y asi las personas podran adquirir una variedad de frutas
en un solo empaque.'®

*® https://spiegato.com/es/que-es-la-carne-liofilizada
7 informacién del investigador
*® https://dspace.ups.edu.ec/bitstream/123456789/4708/1/UPS-QT02317.pdf
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Los frutos frescos que produce y exporta el departamento de amazonas son los
siguientes: a) pifia; b) banano; c) papaya; d) granadilla; e) maracuya, f) pitahayas; g)
aguaymanto y; h) tomate de arbol. Estos pueden ser liofilizados y ofrecerlos a los
mismos paises que son exportados actualmente y benefician a la regién amazonas.

BENEFICIOS DE LA COMIDA LIOFILIZADA

a) Los alimentos liofilizados se conservan durante un tiempo ilimitado:

El producto se puede almacenar por un tiempo ilimitado, debido a que se elimina
aproximadamente entre un 95%-99.5% del agua que contiene, lo que lo convierte en
un producto de una estabilidad larga, con una solubilidad completa, facil y rapida.

b) Los alimentos liofilizados mantienen su apariencia y sabor:

La liofilizacion de alimentos, no endurece ni reduce estos componentes, sino que
ayudara a que estos mantengan su sabor y aroma durante un mayor periodo de
' tiempo y, ademas, tienen la posibilidad de rehidratarse de forma instantanea, con la
_ ventaja de que se produciran pocos cambios en sus propiedades.

Las caracteristicas de los alimentos liofilizados son muy similares a las de los
alimentos frescos, ya que el crecimiento de las enzimas y los microorganismos no
suele producirse a bajas temperaturas, mientras que los fenémenos de oxidacion se
eliminan debido a que se opera y se envasa a un vacio alto.

c¢) Los alimentos liofilizados conservan su valor nutricional:

La liofilizacion de alimentos conserva aproximadamente un 95% del valor nutricional
de los productos, causando un dafio minimo en comparacién con otros métodos
como la deshidratacion que solamente suele mantener un valor del 60%, debido a

que el calor tiende a destruir parte de los minerales y las vitaminas que contienen
estos elementos.

d) Los alimentos liofilizados se preparan de manera facil y rapida:

Ademas de que es incuestionable el nivel de conservacion de alimentos por
liofilizacion, esta clase de productos pueden prepararse facilmente segln se
contemple en las recetas, pudiendo tener la comida lista en tan solo unos pocos
minutos.

3 http://www.regionamazonas.gob.pe/sede/intranet/archivos/archivos_varios/Direccion_Turismo/creacion-
base-regional.pdf
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Se pueden preparar una variedad menus, desde el desayuno hasta una exquisita
paella, brindando la oportunidad de comer de manera sana incluso en el caso de
encontrarse en lugares apartados, como una playa solitaria o en las montanas.

e) Los alimentos liofilizados pierden pocos constituyentes volatiles:

La liofilizacién de alimentos contribuye a que la pérdida de constituyentes volatiles
sea minima ya que se preparan a baja temperatura, reduciendo ademas el peligro
de que pueda producirse contaminacién microbiana, asi como las probabilidades de
que sufran alteraciones los preparados enzimaticos.

f) Los alimentos liofilizados pesan poco:

El producto se puede transportar y manipular facilmente porque por su bajo peso v,
ademas, no requerira refrigeracion. Esto se debe a que los alimentos después haber
eliminado el agua se vuelven muy ligeros.

g) Los alimentos liofilizados ocupan poco espacio:

La liofilizacién de alimentos es un proceso que causa que los componentes de un

-4/ alimento ocupen poco espacio.?°

" ACERCA DE LA PLANTA DE LIOFILIZACION

El proceso de produccion de la Planta se organiza en dos etapas: la de deshidratado
y la de mezclado. En la primera, se toman los vegetales o frutas frescas y se
procesan hasta obtener el material deshidratado. Este sector de la planta deberia
tener mas de 1500 m2 de superficie, para una buena eficiencia de procesado. La
magquinaria adquirida para esto deberia incluir un deshidratador SBNB-10 con
capacidad para procesar una tonelada de verduras frescas por dia, cortadoras,
peladoras, camaras de frio, y lavadoras. Es tecnologia de punta.

MODELO SBNB-102

Los deshidratadores modelo SBNB-10 son utilizados para cargas que pueden variar
en fresco entre rangos de 500 a 1.000 Kg/24 hs. Estos eqtiipos estan preparados
para trabajar de manera continua gracias a que su mantenimiento es bajo.

Foto 01: Modelo referencial SBNB-10 y su descripcidn.

% https://net-interlab.es/liofilizacion-de-alimentos/
 https://www.ryrtermica.com.ar/deshidratadores/
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Modelo SBNE-10 |
Ancho (Metros) 2.5
Largo (Metros) 5.8
Alto (Metros) 4.5
Bandeja Ancho x Largo (Metros) 1x1
Bandeja Alto (mm} 100

Cantidades de bandejas

Fuerza motriz (KW) 7
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MEZCLADO Y ENVASADO

El proceso productivo contintia con la seccion de mezclado y envasado seguin las
recetas, se puede empezar trabajar con recetas basicas como, por ejemplo: guiso de
arroz y vegetales, guiso de lentejas y vegetales, y guiso de arvejas y vegetales. Pero
este menu de opciones se ird ampliando con la puesta en marcha de la planta. Este
sector de la planta debera poco mas de 500 m2 de superficie y trabajaran alli
alrededor de 6 operarios por turno.

La puesta en funcionamiento de la fabrica representara un aporte sustancial al disefio
de politicas publicas para luchar contra el hambre en Perd. Con esta conviccion
vamos a ir desarrollando un verdadero polo agroalimentario que emplee las verduras
frescas de la de la regién Amazonas, articulando con los productores de la region,
para ponerlas a disposicion de un plan que permitira cubrir las necesidades de los
sectores mas pobres.

El producto principal seré una mezcla deshidratada de verduras con arroz, lentejas
o arveja, que las familias podran cocinar en sus propios hogares, pero tendran como

- alternativa también comerlos en los comedores populares y, de igual forma sera
- beneficiado el Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma. En cuanto

al modo de preparacion de los guisos, se explico que el producto saldra
condimentado y saborizado. Las familias solo deberan hidratar las raciones y luego
cocinarlas al fuego en una olla.

La formulacién de los alimentos incluira carbohidratos, proteinas, lipidos (aceite
vegetal), vitaminas y minerales, en proporciones recomendadas por especialistas en
la materia. El objetivo de este proyecto legislativo es poner la produccién a
disposicion del Gobierno Regional, Municipalidades Provinciales, Municipalidades
Distritales y Municipalidades de Centros Poblados, para cubrir las necesidades de
los sectores mas vulnerables en el marco de los diferentes programas oficiales de
asistencia social.

El envasado de estos productos puede hacerse con diferentes envases y de distintos
materiales, en todos los casos debe lograrse hermeticidad al vapor de agua para que
la muestra no se rehidrate. Es recomendable envasado al vacio en bolsas de papel
aluminio. Modelo referencial de distribucion para su entrega.

Foto 02: Modelo referencial de empaque para su distribucion y entrega de
alimentos.
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Excelient Sniut!anénﬁ Packaging

Precio FOB Referencia:

US$ 0,02-0,3/pi

Aplicacidn:
Caracteristica:
Material:
Forma:

Proceso de
Fabricacion:

Materias Primas:

eza 20.000 Piezas

Alimento

a Prueba de Humedad
Material Laminado
Bolsa Especial

Bolsa Embalaje compuesto

Aluminum Foil+PE
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ESTADISTICAS ESTRUCTURA PRODUCTIVA DEL SECTOR AGRARIO
DE LA REGION AMAZONAS

Cuadro 2. Amazonas principales cultivos

CUADRO N ° 01: AMAZONAS PRINCIPALES CULTIVOS

46, 369.00
42, 44200
12, 133.00
12, 010.00
, 667.00
6, 621.00
6, 561.00
5, 725.00
5, 279.00
4, 034.00
1, 015.00

FUENTE: Plan Estratégico Regional Agrario de Amazonas 20092015

Grafico 1. Estructura Agraria

Estructura Agraria- Amazonas Por

porovincia
15%
11%
& Bagua
B Luya
26% 4 19%
@ Chachapoyas

@ Rodriguez de Mendoza
& Bongara

“ Utcubamba

Condorcanqui
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Cuadro 3. Exportacion de Amazonas

EXPORTACION DE AMAZONAS
Principales Productos Y Mercados Destino

Estados Unidos

¥ Bélgica
Estados Unidos,
Holanda e Italia

Alqmnh’

Francia ¢ lalia®

“Japén,

|
FUENTE:
(1} Asociacion Macroregional de productores para la Exportacion

(2)Plan Estratégico Regional Agrario de Amazanas 20092015
*MERCADOS DESTING POTENCIALES

MARCO LEGAL CONSTITUCIONAL
Articulo 44.- Deberes del Estado

Son deberes primordiales del Estado: defender la soberania nacional; garantizar la
plena vigencia de los derechos humanos; proteger a la poblacion de las amenazas
contra su seguridad, y promover el bienestar general que se fundamenta en la justicia
y en el desarrollo integral y equilibrado de la Nacién.

Asimismo, es deber del Estado establecer y ejecutar la politica de fronteras y
promover la integracion, particularmente latinoamericana, asi como el desarrollo y la
cohesion de las zonas fronterizas, en concordancia con la politica exterior.

Articulo 58.- Economia social de Mercado

La iniciativa privada es libre. Se ejerce en una economia social de mercado. Bajo
este régimen, el Estado orienta el desarrollo del pais, actia principalmente en las
areas de promocion de empleo, salud, educacion, seguridad, servicios publicos e
infraestructura.

Articulo 66.- Recursos Naturales
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Los recursos naturales, renovables y no renovables, son patrimonio de la Nacion. El
Estado es soberano en su aprovechamiento.

Por ley organica se fijan las condiciones de su utilizacién y de su otorgamiento a
particulares. La concesién otorga a su titular un derecho real, sujeto a dicha norma
legal.

Articulo 69°. — El Estado promueve el desarrollo sostenible de la Amazonia con una
legislacion adecuada.

MARCO DE LA LEY N° 26821, LEY ORGANICA PARA EL APROVECHAMIENTO
DE LOS RECURSOS NATURALES

Articulo 20.- Todo aprovechamiento de recursos naturales por parte de particulares
da lugar a una retribucién econémica que se determina por criterios econémicos,
sociales y ambientales.

. La retribucion econémica a que se refiere el parrafo precedente incluye todo
|~ concepto que deba aportarse al Estado por el recurso natural, ya sea como
/¢ contraprestacion, derecho de otorgamiento o derecho de vigencia del titulo que
-~ contiene el derecho, establecidos por las leyes especiales.

MARCO DE LA ORDENANZA REGIONAL N° 244 GOBIERNO REGIONAL DE
AMAZONAS - PLAN DE DESARROLLO CONCERTADO 2009-2021 DE LA
REGION DE AMAZONAS.

MARCO LEGAL DE LA LEY ORGANICA DE GOBIERNOS REGIONALES: LEY
N°27867

Articulo 5.- Mision del Gobierno Regional

La misién de los gobiernos regionales es organizar y conducir la gestion publica
regional de acuerdo a sus competencias exclusivas, compartidas y delegadas, en el
marco de las politicas nacionales y sectoriales, para contribuir al desarrollo integral
y sostenible de la region.

RELACION CON EL ACUERDO NACIONALY
Politica de Estado del Acuerdo Nacional:
3. COMPETITIVIDAD DEL PAIS.

18. Busqueda de la competitividad, productividad y formalizacion de la actividad
economica.

23. Politica del desarrollo agrario y rural

#  https://www.acuerdonacional.pe/politicas-de-estado-del-acuerdo-nacional/
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8. DESCENTRALIZACION POLITICA, ECONOMICA Y ADMINISTRATIVA PARA
PROPICIAR EL DESARROLLO INTEGRAL, ARMONICO Y SOSTENIDO DEL
PERU.

Nos comprometemos a desarrollar una integral descentralizacion politica, economica
y administrativa, transfiiendo progresivamente competencias y recursos del
gobierno nacional a los gobiernos regionales y locales con el fin de eliminar el
centralismo. Construiremos un sistema de autonomias politicas, econémicas vy
administrativas, basado en la aplicacion del principio de subsidiariedad y
complementariedad entre los niveles de gobierno nacional, regional y local del
Estado, con el fin de fortalecer éstos Ultimos y propiciar el crecimiento de sus
economias.

Con ese objetivo, el Estado:

a) Apoyara el fortalecimiento administrativo y financiero de los gobiernos regionales
y locales;

b) Institucionalizaréd la participacion ciudadana en las decisiones politicas,

/. econdmicas y administrativas;

/- ©) Promovera la eficiencia y transparencia en la regulacion y provision de servicios
publicos, asi como en el desarrollo de infraestructura en todos los ambitos
territoriales;

d) Establecera una clara delimitacién de funciones, competencias y mecanismos de
coordinacion entre los tres niveles de gobierno;

e) Desarrollara plataformas regionales de competitividad orientadas al crecimiento
de las economias locales y regionales;

f) Desarrollara una estructura de captacion de recursos fiscales, presupuestales y
del gasto publico que incluyan mecanismos de compensacion para asegurar la
equitativa distribucion territorial y social, en un marco de estabilidad macroeconémica
y de equilibrio fiscal y monetario;

g) Incorporara los mecanismos necesarios para mejorar la capacidad de gestion, la
competencia y la eficiencia de los entes publicos y privados, asi como la
competitividad de las empresas y las cadenas productivas en los niveles nacional,
regional y local;

h) Favorecera la conformacién de espacios macro regionales desde una perspectiva
de integraciéon geoecondmica;

i) Favorecera el asociacionismo intermunicipal e interregional para el tratamiento de
temas especificos;

j) Fomentara el acceso al capital en los niveles regional y local, particularmente para
la micro, pequefa y mediana empresa; y

k) Fomentara mecanismos de compensacion presupuestal para casos de desastre
natural y de otra indole, de acuerdo al grado de pobreza de cada region.

‘Decenio deds igualdad de Oportunidates parg oweres y hambres”
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RELACION CON LA AGENDA LEGISLATIVA DEL CONGRESO DE LA
REPUBLICA 2021-2022%

La presente iniciativa legislativa se encuentra relacionada con el segundo
objetivo, Equidad y Justicia Social, en su numeral 15, Promocion de la
Seguridad Alimentaria y Nutricion. En los temas siguientes:

40. Seguridad Alimentaria

La presente iniciativa legislativa se encuentra relacionada con el tercero
objetivo, Competitividad del Pais, en su numeral 20, Desarrollo de la Ciencia
y Tecnologia. En los temas siguientes:

.. 53. Promocion de la ciencia, innovacién y tecnologia.

EFECTO DE LA NORMA SOBRE LA LEGISLACION NACIONAL

El presente proyecto de ley no modificara ninguna norma de nuestro ordenamiento
juridico, tampoco colisiona con instituciones de otra naturaleza ya creadas, sino que
implicara una accién concreta del Estado para declarar de interés nacional y
necesidad publica la creacion de la Industria de Alimentos Deshidratados Liofilizados
Amazénicos en el distrito de Bagua provincia de Bagua de la region Amazonas.

ANALISIS COSTO-BENEFICIO

El objetivo de este proyecto es el de beneficiar a la regién Amazonas concretamente
con la creacion de la Industria de Alimentos Deshidratados Liofilizados Amazénicos,
para que con los productos procesados y luego elaborados en las plantas de esta
industria poder contribuir no so6lo en cubrir las necesidades internas de la
alimentacion de la poblacion en general, pero poniendo énfasis en las zonas mas
pobres de la region Amazonas, asi como también obtener ingresos econdmicos con
la exportacion de estos productos liofilizados, sobre todo con los paises a los que ya
exportamos frutos frescos (Alemania, Estados Unidos, Bélgica, Holanda, ltalia,
Francia, Nueva Zelandia, Japon), ofrecerles estos nuevos productos liofilizados con
caracteristicas excelentes, con la finalidad fundamental de erradicar la pobreza en
todas sus formas de la Region amazonas con los ingresos obtenidos de esta
industria.

También es muy importante mencionar que estos productos alimentarios liofilizados
seran distribuidos gratuitamente a los programas sociales tales como Qali Warma y

= https://busquedas.elperuano.pe/normaslegales/resolucion-legisiativa-del-congreso-por-la-que-se-aprueba-
la-resolucion-legislativa-no-002-2021-2022-cr-2004447-1/
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comedores populares, en los sectores mas pobres de la regién Amazonas. Cabe
mencionar que, de los beneficios econémicos obtenidos producto de la exportacion y
la comercializacion interna, en un proceso de retroalimentacion, se auto financiara la
gratuidad del abastecimiento a estos sectores pobres.

Si bien, es cierto, que habra gastos para el cumplimiento de este proyecto con la
ejecucion de la construccion de planta procesadora para esta Industria, esta obra de
alta rentabilidad social generara beneficios econdmicos para la regién de Amazonas
y para la economia nacional en su conjunto, ademas de fuentes de trabajo, antes y
después de su construccion, de te tal forma que a mediano y largo plazo se
recuperaran los gastos, con creces, del capital invertido en la creacion de esta
industria.

Lima, 19 de abril de 2022
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