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I Nota de Tapa
Informe Especial: Innovacion en Nuevos Productos

6
Oportunidades para la creatividad

Este informe especial se centra

en varios aspectos de la inno-

vacion. Desde la optica de los

expertos en desarrollo de nue-

vos productos, uno de los pun-

tos de interes es el de los sis-

temas de "Nueva Generacion".

EI desafio en estos casos con-

siste en determinar cUElisera el

sistema que reemplace al esta-

blecido en el mercado. Por otro

lado, se plantea el dilema que supone el proceso innovador. Integrar

ideas, experiencia, intuicion y creatividad alas capacidades de gestion

agregan especial valor a la toma de decisiones, siendo fundamental que

el flujo informacion - decision - informacion sea enriquecido a traves del

debate holfstico que promueve la participacion en base al analisis y eva-

luacion de las alternativas existentes. Desde la perspectiva de la indus-

tria alimentaria, un representante del sector en Mexico explica las areas

involucradas en el proceso y el manejo de los tiempos a la hora de crear.

En cuestiones estadfsticas, uno de los artfculos del informe especifica

que categorfa de productos lidera los lanzamientos en Europa y EE.UU.

Y para finalizar, presentamos un ejemplo de innovacion en el segmento

de los endulzantes naturales, en este caso la miel.

8
Los sistemas de "Nueva Generacion"

14
Desarrollo sostenido para la salud cardiovascular
FUENTE: INNOVA MARKET INSIGHTS
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Innovar: el dilema organizacional
POR NORBERTO BARCIElA
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Creaciones desde la optica de la industria
POR ELIZABETH SANTANA HERNANOEZ

32
Miel en polvo: un valor agregado de calidad
FUENTE: GERMANIA - MIEl EN POlVO.

40
Diseiio de sensaciones
POR EDITH X. BARRIOS LOPEZ

La evaluacion sensorial puede ser utilizada para efectuar cambios en

el proceso de elaboracion 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 uti I.

46
Un estudio de sabor e intensidad
POR AlEJANDRA PICAllO, BEATRIZ COSTE, MONICA BAuzA y MARiA SANCE.

En el area de Analisis Sensorial de la Facultad de Agronomia de la

Universidad de Buenos Aires se vienen desarrollando proyectos de

investigacion que consisten en contribuir a la caracterizacion senso-

rial del olor y flavor de ajos frescos y Iiofilizados/desecados.

56
La ruta de Lasespecias: el ajo
POR DAEMMON REEVE

En este articulo se examina la interesante historia del ajo, su cultivo

y usa en la industria de los aceites esenciales.
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La sal comienza
a sentir la presion
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-

Iizando esfuerzos en tal sentido, pero la sal cum pie importantes fun-

ciones, asociadas con cuestiones tecnicas y con el sabor.

70
Ttknicas para la reduccion de sodio
POR MARiA LAURA ARTUS I

",Como lograr que el nuevo alimento reducido en sal y en sodio sea

un copia 10mas fiel posible del alimento original? ",Como hacer para

quitar sal de los alimentos industrializados sin resignar todos sus

beneficios sobre el sabor, la textura y la conservacion?

78
El hambre oculta
en America Latina
FUENTE: DSM NUTRITIONAL PRODUCTS.

La fortificacion de la harina de trigo con

hierro y vitamina B es comun en la region.

Hoy en dia, todos los paises de la zona

poseen al menos un alimento basi co de consumo masivo que se

comercializa fortificado.
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La biotecnologfa y sus aplicaciones
POR JULIO RODRiGUEZ

Las aplicaciones de la biotecnologia son numerosas y se suelen cla-

sificar en roja, blanca, verde y azul.
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