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Oportunidades para la creatividad

Este informe especial se centra
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vos productos, uno de los pun-
tos de interés es el de los sis-
temas de “Nueva Generacion”.
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de los endulzantes naturales, en este caso la miel.
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Diseno de sensaciones

Por EDITH X. BARRIOS LOPEZ

La evaluacion sensorial puede ser utilizada para efectuar cambios en
el proceso de elaboracién de los productos, reducir costos mediante
la seleccion de un nuevo ingrediente y determinar la estabilidad
durante las distintas condiciones de almacenamiento y su vida util.
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Un estudio de sabor e intensidad

PoR ALEJANDRA PicALLO, BEATRIZ CosTE, MONICA BAUZA Y MAR{A SANCE.

En el area de Andlisis Sensorial de la Facultad de Agronomia de la
Universidad de Buenos Aires se vienen desarrollando proyectos de
investigacién que consisten en contribuir a la caracterizacién senso-
rial del olor y flavor de ajos frescos vy liofilizados/desecados.
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La ruta de las especias: el ajo

Por DAEMMON REEVE

En este articulo se examina la interesante historia del ajo, su cultivo
y uso en la industria de los aceites esenciales.
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Por Lu ANN WILLIAMS Y BARBARA KATZ
Aumenta la presion sobre los fabricantes
para que reduzcan el contenido de sal en

los alimentos que producen. Se estan rea-
lizando esfuerzos en tal sentido, pero la sal cumple importantes fun-
ciones, asociadas con cuestiones técnicas y con el sabor.
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Técnicas para la reduccién de sodio

Por MARIA LAURA ARTUSI

¢,Cémo lograr que el nuevo alimento reducido en sal y en sodio sea
un copia lo més fiel posible del alimento original? ;Cémo hacer para
quitar sal de los alimentos industrializados sin resignar todos sus
beneficios sobre el sabor, la textura y la conservacion?
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La fortificacion de la harina de trigo con
hierro y vitamina B es comun en la regién.

Hoy en dia, todos los paises de la zona
poseen al menos un alimento basico de consumo masivo que se
comercializa fortificado.
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La biotecnologia y sus aplicaciones

PoRr JuLio RobRiGuEZ

Las aplicaciones de la biotecnologia son numerosas y se suelen cla-
sificar en roja, blanca, verde y azul.
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