
\

Informe Especial:

Aroma y sabor en
su justa medida

~¡¡t..~'''fl''~ C.~~J~ e ~ '-'a "

I 4 S~~09

TEXTURIZANTES

El juego de la percepción

MÉTODOS DE CONTROL

Soluciones para la inocuidad

NUTRIGENÓMICA

¿Ciencia del futuro?



AUMENTACION

Daniel A. Nacach

Laura Fernández

TomásHirsch
thirsch@enfasis.com

Alejandro Cantarelli
acantarelli@enfasis.com

Analía Campodónico
acampodonico@enfasis.com

Patricla López
plopez@enfasis.com

TeresaMingo Areqhederra
tmingo@el)faSis.com

Marcela Vincenti
mvincenti@enfasis.com

Elizabeth Santana

Laura Banatto MarcheUo

Pauta Dalia

Nora Baldacci

Beatriz Stancanelli
suscripciones@enfasis.com
+5411 4702 0077

Gráfica Pinter S.A.

,fFLQ
www.enfasis.com

N'7 >agosto 2009

u
..

a r 10
año XVI N° 7 I agosto 2009

. Nota de tapa
Informe Especial: Sabores y fragancias
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Una fiesta de sensaciones
El Forecast de McCormick sobre

Sabores 2009 se centra en las diez

combinaciones de sabores que se

perfilan como transformadoras e

inspiradoras de los menús en Esta-

dos Unidos. Se trate de mezclas

de gustos culturalmente diversos

-como la páprika ahumada y el néc-

tar de agave- o del descubrimiento

de ingredientes puros -como la

menta y la quinoa-. Entusiasman las

combinaciones de lo novedoso con lo familiar. Descubra los ingredientes

que sorprenderán y deleitarán a los más variados paladares del país.
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Un cóctel para los sentidos
PORELlZABETHSANTANAy MARCELAVINCENTI

La industria alimentaria cuenta hoy en día con la más variada gama de

sabores y fragancias. Se ofrecen sabores específicos para productos die-

téticos, de bajo contenido en grasa

o edulcorados artíficialmente; ácido

láctico para tornar algunos sabores

menos agresivos con una nota de

frescura ideal; bioaromas; produc-

tos enzimáticamente modificados y

hasta tecnologías para la reducción

de sodio sin sacrificar el gusto. Todas

las propuestas se encuentran en

línea con las tendencias de consumo

saludables. Presentamos un informe

con algunas de las propuestas ofre-

cidas a la industria alimentaria.
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I Métodos de Control
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Soluciones para la inocuidad
PORFEDERICOROJOy PATRICIAKNASS

La demanda creciente de alimentos con

atributos diferenciados, como los orgá-

nicos, requiere del fortalecimiento de la
),

cadena de cbntrol con el fin de asegurar

la calidad, la trazal<ilidad y el etiquetado.
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I Laboratorio
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Rayos gamma: la tecnología del nuevo siglo
PORMARíAELENA GONZALEZV.y GABRIEL SERRANOT.

Actualmente, en México, la irradiación es utilizada como tratamiento

cuarentenario en guayabas, para prevenir la infestación de la mosca

de la fruta.
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Métodos alternativos para el
control de calidad
PORGUADALUPEMONDRAGÓNHERRERA

Hoy en día la industria cuenta con tecnolo-

gía que le permite garantizar la sanidad de

los alimentos en menos tiempo, ofreciendo

al consumidor mayor seguridad.

I Ingredientes
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Recobrando el perfil nutricional
FUENTE:CARGILL

Las procesadoras pueden ofrecer la adición de almidones resisten-

tes en alimentos. Éstos proveen baja contribución calórica y un perfil

suave de sabor.
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El juego de la percepción
FUENTE: NATIONAL STARCH FOOD INNOVATION

Existen tres criterios principales que se tienen que tomar en cuenta

para el desarrollo de productos exitosos: la textura, las característi-

cas físicas y el mecanismo de acción de los texturizantes.
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Deleite sensorial
PORJORGEMERZAMARBÁNy MA. DELCARMENMIRANDAARELLANO

Este artículo presenta los diferentes usos de texturizantes, tales

como Goma arábiga, Goma Guar, Harina de Algarrobo, Goma Tara,

Carrageninas, Pectinas y Alginatos, entre otros.

I Nutrición
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Alimentación reglamentada
POR BRENDA GONZÁLEZ

La regulación del etiquetado de los alimentos funcionales y la incor-

poración de claims son muy amplias y relativamente nuevas.
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Nutrigenómica: ¿ciencia del futuro?
PORMARíADELCARMENVILLAGÓMEZAMEZCUA

A pesar de ser reciente, la nutrigenómica ya está influyendo en múlti-

ples aspectos de la cadena alimentaria: en la producción, en la segu-

ridad yen la garantía de la calidad.

. Comercialización
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La industria de conservas en cifras
FUENTE:CANAINCA

En cuanto a las ventas totales, la industria de conservas alimenticias

alcanzó los 59,791 millones de pesos en 2008, registrando un creci-

miento del 10.3% respecto al año anterior.
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