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EEE INFORME ESPECIAL:
SABORES Y FRAGANCIAS

» Seis tendencias globales sobre sabores 6

Fuente: McCormick

Este informe identifica las principales combinaciones que inspiraran la inno-
vacion culinaria en los préoximos afos. Se destacan seis tendencias globales
sobre sabores, cada una con interesantes opciones que marcan las preferen-
cias por lo natural, nuevo, fresco, simple y saludable. Ingredientes como el
comino, pimiento, curry, jengibre y eneldo, ofrecen novedosas mezclas que
~ resaltan los sabores agrios, dulces, salados y amargos.

- Microencapsulacién de aromas
Por Javier Paredes

16

» Esencias que conquistan
Por Mauricio Pineda y Paola Papaleo

Los procesos de microencapsulacion son una de las herramientas mas utiliza-
das para lograr estabilizar las sustancias aromaticas y asi conseguir perfiles de
sabor mas auténticos, con mejor rendimiento y al menor costo de aplicacion.
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» METODOS DE CONTROL

La evolucién de las ETA s 36

Por Teresa Velich, Verénica Sardi, Ana Sanz

Cada vez son mas los productores que optan
por evitar la utilizacién de insumos no permiti-
dos durante las etapas de produccién, proce-
sado y envasado para ofrecer al consumidor
alimentos naturales. Sin embargo, los pasos
para lograrlo no siempre resultan sencillos.

P INGREDIENTES

Inmovilizacién
de B-galactosidasa

Por Parmiit S. Panesar, Shweta Kumari

42

y Reeba Panesar

El uso de esta enzima para la hidrdlisis de
lactosa en la leche y suero de leche, es una
de las aplicaciones enzimaticas mas prome-
tedora en la industria de procesamiento de
alimentos y productos lacteos.

» NUTRICION

Cuando la racién
importa

Por Lic. Brenda Gonzdlez

Luz roja a la sal
Por Markus Schmitt
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