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a la harina de arroz japonesa

KOMEKO
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Los productores y distribuidores de harina
de arroz japonesa KOMEKO satisfacen la
creciente demanda de alimentos sin giuten

Existe una creciente demanda de alimentos sin gluten
en Europa, Norte América y otros paises, ademds de en
Japoén. El mercado global sin gluten ascendié a 3.500
millones de délares en 2016, y para 2020 se espera que
supere los 5.000 millones de délares (segiin un documento
de la JFOODQO). En Jap6n se estd produciendo una
tendencia similar. Como el arroz no contiene gluten en su
composicion, cada vez mds productores se inclinan por
elaborar harina de arroz KOMEKO y una amplia gama
de productos derivados. En su proceso de elaboracién se
evita cuidadosamente cualquier tipo de mezcla con gluten
0 harina de trigo.
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El maximo contenido en gluten para poder
etiquetar como "sin gluten"” en Norte América
y Europa es de 20 ppm

Tanto la Comisién Europea (CE), como la Administracién
de Medicamentos y Alimentacién de EE.UU. (FDA,
en sus siglas en inglés) y otros organismos, han creado
normas para el etiquetado "sin gluten" indicado para las
personas con la enfermedad celiaca, provocada por el
gluten de los productos que contienen harina de trigo. El
criterio exigido para etiquetar como sin gluten en estos
paises es de 20 ppm (partes por millén).

* La Organizacioén para la Certificacién sin Gluten (GFCO, en
sus siglas en inglés), una ONG estadounidense, ha establecido
como criterio de contenido en gluten 10 ppm o menos, y emite una
certificacién de calidad a los productos que cumplen este criterio,
tras una evaluacién llevada a cabo por dicha organizacidn.
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La tecnologia de las empresas japonesas para la medicion de
proteinas es la mds avanzada del mundo. Su limite practico es
de 1 a 2 ppm. Esta tecnologfa se emplea para optimizar la harina
de arroz KOMEKO con un contenido en gluten de 1 ppm o menos
con el etiguetado "sin gluten”. Ademas, se ha creado un sistema
de certificacion externo para productos elaborados a partir de
la harina de arroz KOMEKO sin gluten. Dichos productos con
certificados de calidad estan ya a la venta en los comercios.
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Su alta capacidad de procesamiento facilita su uso potencial
como ingrediente para una amplia gama de alimentos

: p‘ El desarrollo de la tecnologia para la produccién de harina de arroz KOMEKO alcanzé
Su maximo apogeo en la década de iés anos 90 del siglo pasado, con el objetivo de
crear alternativas al trigo. Los avances en la tecnologia para la molienda de harina
permitié la elaboracién y expansion del uso de la harina de arroz KOMEKO molida
fina (harina de arroz KOMEKO nueva), asi como su uso en todo tipo de alimentos,
incluidos el pan, dulces, fideos para ramen y pasta en general. Ademas, presenta
un excelente equilibrio de aminoacidos y una muy baja tasa de absorcion de aceite,
siendo muy versatil para cocinar.
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