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I Nota de Tapa
Informe Especial: Edulcorantes y Endulzantes

Naturales 0 artificiales: una eleccion que gana
EI mercado de edulcorantes y endul-

zantes registra un crecimiento cons-

tante en los ultimos arios, abriendo

nuevos espacios a los sustitutos del

azucar que ofrecen una alternativa

mas saludable con una percepci6n

de dulzor similar. Entre los edulco-

rantes, ganan terreno el aspartame,

la sucralosa, la stevia, que utilizados en mezclas permiten lograr una

varied ad de sabores dulces. La miel, dentro de los endulzantes natura-

les, sigue siendo la elecci6n mas saludable para los consumidores.
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Ingredientes para endulzar sin engordar
POR PAOLA PAPALEO y MAURICIO PINEDA

La reducci6n de calorias sin sacrificar

el sabor es la consigna principal para

todos los fabricantes de edulcorantes

y endulzantes. A traves de procesos

que incluyen ingredientes naturales

como la stevia, jarabe de agave 0

derivados del azucar de remolacha,

o artificiales como la sacarina, sucra-

losa 0 aspartame, han logrado excelentes sustitutos del azucar que real-

zan el dulzor y pueden ser utilizados en diversas aplicaciones.

I Metodos de Control
28
Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria
POR ING. MERCEDES ZIEGNER MADARIAGA

Estas normas tienen el objetivo de asegurar la producci6n de ali-

mentos inocuos que garanticen una elecci6n segura al momenta de

compra. Sin embargo, no todos los consumidores son concientes de

este beneficio y, par 10tanto, no exigen su cumplimiento.
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El sentido del color
POR JAVIER SANTIAGO FLORES

EI impacto que tiene el color de los alimentos sobre el consumidor

puede ser el fiel de la balanza en un mercado altamente competitivo.

Por tal raz6n, los profesionales de la industria deben comprender las

distintas mezclas de matiz, tone e intensidad que ofrecen los colores

para darle el sentido deseado a los alimentos.

36
Ingredientes para saciar el hambre
POR DSM

La industria ofrece soluciones basadas en ingredientes naturales

que permiten reducir las calorias y controlar el apetito, haciendo que

el consumidor se sienta satisfecho antes de terminar su comida y

pueda prolongar dicho efecto por mas tiempo. Un ejemplo de ello es

una emulsi6n hecha con aceites de palma y avena.
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Enzimas en la elaboracion de cerveza
POR DANISCO

EI desarrollo de una linea especializada de enzimas permite maximi-

zar la eficiencia de la elaboraci6n de cerveza y obtener una bebida

estable, de alta calidad, con gran sabor y transparencia.
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Coenzima Q10: salud que se be be
DR JAVIER COVIAN

Aplicaciones que ya son comunes en alimentos, ahora se incorporan

tam bien alas bebidas otorgandoles propiedades antioxidantes y de

regeneraci6n celular, combinando el placer de la ingesta con accio-

nes que contribuyan al cuidado de la salud.
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52
Innovacion funcional
POR JORGE CARRANZA VELASCO

Las investigaciones que se realizan en torno a los ingredientes para

bebidas funcionales deben considerar los requerimientos de orden

legal de cada pais, las tendencias en cuanto a habitos de consumo

y, al mismo tiempo, apostar por la innovaci6n.
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Comer saludable, una responsabilidad com partida
POR PAOLA PAPALEO

En este senti do, la industria tiene un rol fundamental para incentivar

cambios en los habitos de consumo. La Ora. Cristina Maceira -ase-

sora nutricional de Pepsico Argentina- cuenta c6mo trabajan en la

innovaci6n, desarrollo y comunicaci6n de alimentos ricos pero con

ingredientes mas sustentables.
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Santiago Rodriguez, de Campo Austral S.A
POR: PAOLA PAPALEO

En dialogo con Enfasis Alimentaci6n, el responsable de Marketing de

Campo Austral S.A., analiza el mercado de alimentos a base de cerdo

y sus oportunidades para el desarrollo de nuevos productos.

66
Un evento definido por la innovacion y competitividad
En su cuarta edici6n, el Food Technology Summit & Expo Mexico

2011 marc6 nuevamente tendencias dentro de la industria. al pre-

sentar un area de exposici6n con novedades y lanzamientos, un

Congreso internacional, un sector de conferencias gratuitas y, por

primera vez, un espacio de talleres segmentados; al que asistieron

4 mil 500 visitantes.
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