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••• INFORME ESPECIAL:ALIMENTOS FUNCIONALES

Los alimentos que otorgan

propiedades funcionales están

ganando cada vez más espacio

entre las preferencias de los

consumidores. Los productores

están desarrollando alternativas

que combinen salud sin resignar

sabor, Ácidos grasas Omega 3,

Spirulina, polialcoholes, oligo-

fructosa, son algunas de las

opciones para ofrecer valor

nutritivo a golosinas, galletitas,

leches, bebidas, entre otros. Un

etiquetado armonizado entre

los países del Mercosur es necesario, además, para garantizar las declaracio-

nes de propiedades como antioxidantes, sin grasas trans o sus beneficios para

la salud cardiovascular, digestiva o cerebral.
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tendencias que incluyen alimentos aptos
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gubernamental.
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