


FASIS
AllMENTACION

Daniel A. Nacach

Laura Fernández

Tomás Hirsch
thírsch@enfasis.com

Alejandro Cantarelli
acantare 11í@enfasís.com

Analía CampodóniCo
acampodoníco@enfasis.com

PatriciaLópez
plopez@enfasís..com

Teresa Mingo Arechederra
tmíngo@erlfasís.com

Marcela Vincenti
mvíncentí@enfasís.com

Elizabeth Santana

Laura Bonatto Marchello

Paula Dalia

Nora Baldácci

Beatriz Stancanell i

suscrípcíones@enfasís.com
+5411 4702 0077

Gráfica Pinter S.A.

"FLQ
www.enfasis.com

> "1'6 > julio 2009

..

a r 10
año XV/ N° 6 / julio 2009

I Nota de Tapa
Informe Especial: Ingredientes
para Snacks y Golosinas
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Dulzura latina
FUENTE: EUROMONITORINTERNATIONAL

El presente informe brinda un pano-
rama de lastendencias de consumo

en materia de golosinas en México,

Argentina, Brasil y Chile. Se des-

tacan temas tales como preferen-

cias según el target, lanzamientos

de las principales marcas y creci-

miento del segmento en 2008. En

México, por ejemplo, la categoría

de las pastillas no creció tan rápida-

mente como las de chicles, gomitas

gelatinosas y caramelos masticables. En Argentina, las golosinas

azucaradas dominan la categoría con más del 81% de las ventas.

En Brasil, los productos sin azúcar están ganando presencia; y, en

Chile, unas de las golosinas con azúcar que ganaron popularidad

fueron las elaboradas con malvaviscos, entre las que se destacan

variedades como las "guagüitas" y las "sustancias".
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Tentacionessin miramientos
POR ELlZABETH SANTANA y MARCELA VINCENTI

El desarrollo de snacksy golosinasrepresentahoy un desafíopara
la industria alimentaria, ya que obliga a pensar en salud y nutrición,

conceptos que antiguamente no iban ligados a esta categoría de

productos. Las alternativas para elaborar productos enriquecidos

con vitaminas, minerales y fibras, se tornarán muy valorizadas, espe-

cialmente en el mercado de confites y golosinas. Por otra parte, las

soluciones que ayudan a resolver los desafíos en relación al tema de

sal, optimizarán el rendimiento del sabor y miíiirnizarán el impacto

del costo. Conozca los aportes de algunas compañías proveedoras

de ingredientes.
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I laboratorio
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Gastronomíamolecular:¿cocina,cienciao arte?
PORCECILIAGARCíASCHINKEL

Este artículo brinda algunas de las expresiones culinarías más atrac-

tivas ofrecidas por esta dísciplina.
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Mixologíamolecular:una destreza culinaria...

POR HÉCTORORTIZ '",-
Esta técnica puede incentivar económicamente al sector de restau-

rantes y bares. Se basa en la combinación explosiva de sabores y en

la aplicación de conceptos físicos y químicos.

I Tecnología Alimentaria
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Actividadenzimáticaen la industria
PORXIMENALÓPEZ

Las enzimas reaccionan bajo condiciones de trabajo suaves, tienen

una elevada tasa de reacción, bajo costo y una alta productividad.

Son muchas y muy variadas las utilizadas a nivel industrial.

I Nutrición
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Lasproteínasy su papel en la saciedad
POR GEÓRGIACASTRO

Las proteínas tienen la capacidad de afectar la ingestión de los ali-

mentos y son absorbidas como aminoácidos circulantes, que esti-
mulan la liberación de hormonas relacionadas con la saciedad.
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Ingestaalimentaria: descifrandoseñales
PORME MA. COVADONGAROJOP.,NC

¿Qué diferencia existe entre apetito y hambre? ¿Cuándo se siente

saciedad? Descubra las diferencias en este artículo.
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Grasastrans: desafíoagroalimentario
POR SERGIO BRITOSy AGUSTINA SARAVí

Una de las recomendaciones del Informe

de FAO/OMS, orientado a la reducción del

riesgo de dolencias cardiovasculares, es la

limitación de la ingesta de ácidos grasos

trans hasta no más de 1% de la energía
total de la dieta.

Ilnaredientes
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Dulcesbeneficios
FUENTE:DANlsco SWEETENERS.

El xylitol es un edulcorante que posee dul-

zor y frescor ideales para confites y gomas
de mascar sin azúcar. Ofrece 40% menos

de calorías que la sacarosa y tiene bajo

índice glicémico.

I Panificados
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Productos frescosy conmásvolumen
FUENTE:EL BAHIENSE

Las enzimas pentosanasas, celulasas y amilasas se

temas bien balanceados para lograr un rendimiento

realmente efectivas en un gran campo de aplicaciones.

I Comercialización
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El surgimientodel "Health Marketing"
PORMA.GUADALUPEESQUIVELFLORES

La preocupación por llegar al consumidor de manera

informar acerca de un producto saludable ha dado

mada Mercadotecnia para la Salud.

IINDICE

36

84
88

Actualidad Alimentaria

Nuevos Productos
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