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Y BUEN SABOR: ¿SON COMPATIBLES?

Sal, azúcar, grasas, son componentes que

atraen las preferencias del consumidor cuando

están presentes en cualquier alimento ya que

acentúan los sabores dulces y salados. Sus

características hacen que, muchas veces, se

consideren a estos productos como poco salu-

dables y, por lo tanto, se consuman con culpa

o se opte por otros menos apetitosos. Sin

embargo, profesionales de la industria com-

parten las diferentes opciones con las que trabajan para lograr alimentos

en los que el cuidado de la salud y el buen sabor son compatibles.
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carecede los medios para adoptar comporta-

mientos saludables que les ayuden a mante-

nerun peso saludable, de aquí la responsabi-

lidadde impulsar acciones por parte de todos
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Argentina exporta el 40% de su producción

total de alimentos, cifra que puede aumen-

tarse si se tienen en cuenta los desafíos y

oportunidades que presentan los mercados
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