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••• INFORME ESPECIAL:
SABORES EN ALIMENTOS

~ Sabores con personalidad 6
El informe "Flavor Forecast 2013", de McCormick, revela un hilo común

que conecta las culturas alimenticias en todo del mundo. Los especialistas

observan cinco tendencias con combinaciones de sabores que destacan un

enfoque evolutivo y personal sobre los alimentos en el mundo y definirán

nuestra forma de comer en los próximos años.

~ Sensaciones inalterables
Por Paola Papa leo y Griselda Vega

10

El sabor es un atributo esencial en todo alimento. En este sentido, los desa-

rrolladores tienen dos objetivos: lograr sabores idénticos a los naturales, y
no resignar sabor en pos de beneficios saludables. Así, una tendencia es la

búsqueda de características regionales o exóticas tanto para alimentos como

para bebidas. Además, resaltar el dulzor sin aumentar su aporte calórico ni

alterar el sabor, es un desafío clave para quienes trabajan ingredientes con

aportes saludables.
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técnicade molienda criogénica se utiliza

método de pulverización del material

muybajastemperaturas que permite pre-

ar la calidad de los aromas y sabores
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Conveniencia y salud
Por Lie. Ana Trulin

52
Existen impulsores importantes que tienen un

impacto sobre la manera en que los consumi-

dores eligen cuáles y qué tipo de alimentos

van a comprar. La industria alimentaria ha res-

pondido a ellos con el desarrollo de nuevos

productos innovadores y complejos; siempre

impulsados por los deseos del consumidor.
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Vainillina
sostenible y segura
Por Stella Cintra

58
Las cantidades limitadas de vainilla natural

crearon la necesidad de producir vainilla a

partir de procesos artificiales. Así, la demanda

de producción de vanillina y etil vainillina

supera las 19 mil toneladas anuales.
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