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Las categorias saludables estan creciendo en casi
todo el mundo desde 2012 mas que las indulgentes.
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Agua

Batidos lacteos

Frutas

Bebidas deportivas

Té
Vegetales

Yogurt
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Pan Bebidas gaseosas

Queso Papas fritas
Cereal Chocolate
Barras de cereal Galletitas

Té
Jugo
Pochoclo

Pretzels
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La mayor parte de la poblacion

esta comiendo
menos grasas Yy azucares.
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POBLACION GLOBAL
QUE ESTA TRATANDO
DE BAJAR DE PESO.
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Los consumidores buscan alimentos funcionales que proporcionan beneficios
que pueden o bien reducir su riesgo de enfermedad y/o promover la buena salud.

Bajo/sin colesterol
Bajo cont. de sal/sodio
Bajo/sin azicar
Bajo/sin grasa
Control de porcién
Bajo/sin calorias
Bajo/sin carbohidratos
Sin cafeina

Libre de gluten
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Alto contenido de fibras

Alto en proteinas

Grano integral

Fortificado con calcio
Fortificado con vitaminas
Fortificado con minerales

Rico en grasas desaturadas
Fortificado con micro-nutrientes

PORCENTAJE QUE RANKEA CADA ATRIBUTO COMO “MUY IMPORTANTE” AL MOMENTO DE DECISION DE COMPRA.

Fuente: “Somos lo que comemos” — Nielsen Global Health & Wellness Survey — Enero 2015
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;Por qué agregar fibra a sus alimentos?

La Organizacion Mundial de la Salud recomienda un consumo diario para adultos de 25 g de fibra dietética, lo cual equivaldria
a ingerir por ejemplo:
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Q 2 porciones de pan de trigo de salvado (100 g)® ¢ ’ 50 g zanahoria cocida @™
Q 30 g avena arrollada cruda © ¢ 1 pera (de aprox 200 g)”
’ 50 g de acelga .‘. 3 ciruelas rojas (aprox 150 g) )
. 50 g repollo @ 1 banana (aprox 100 g) ™
e -
L@ T100garvejas 8% 358nueces

Es decir que es verdaderamente dificil, especialmente en nuestra dieta occidental, llegar al valor recomendado de ingesta, y a pesar de que

muchos consumidores conscientes creen llevar dietas ricas en fibra dietaria, los valores de ingesta siguen siendo bajos.

Compendio de Tablas Nutricionales de la FAO: (*) Tablas de Composicién de Alimentos - Universidad Nacional de Lujdn / (**) Tabla de Composicién Quimica de Alimentos Chilenos (***) RESOLUCION GMC N°
47/03 - “REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE PORCIONES DE ALIMENTOS ENVASADOS A LOS FINES DEL ROTULADO NUTRICIONAL” (Incorporada por Resolucién Conjunta MSyA 150/2005 y SAGPYA 684/2005)

LA POLIDEXTROSA

La polidextrosa es una fibra soluble, desarrollada a mediados de los “60s, patentada en 1973 y clasificada en 1981 como fibra
soluble, con el nimero E e INS 1200. Es un hidrato de carbono, minimamente absorbido en el intestino delgado y parcialmente
fermentado por la flora intestinal del intestino grueso, originando dcidos grasos de cadena corta: propionato, butirato y
acetato. Quimicamente, es un polimero de glucosa altamente ramificado, elaborado por condensacién de glucosa en presencia
de sorbitol y pequenas cantidades de dcido citrico.

Multiples estudios demuestran su seguridad y
efectos beneficiosos en la salud:

ES BIEN TOLERADA, HASTA 90 G POR DIA, O 50 G EN LA PORCION ®

PROMUEVE UN NIVEL SALUDABLE DE GLUCOSA EN SANGRE @®

PUEDE CONTRIBUIR A LA REGULARIDAD INTESTINAL @@ ®®

PUEDE CONTRIBUIR AL DESARROLLO DE BACTERIAS INTESTINALES BENEFICIOSAS ¥ ®

PUEDE CONTRIBUIR A LA SALUD INTESTINAL POR PRODUCIR ACIDOS GRASOS DE CADENA CORTA, QUE ALIMENTAN A
BACTERIAS BENEFICAS EN EL COLON @@ ®

Ademas de los beneficios como fibra dietaria, la polidextrosa se ha convertido en los Ultimos afos en un ingrediente clave en
la elaboracion de productos reducidos en azticar y grasas, donde estos sélidos cumplen una funcién estructural,
especialmente helados, dulce de leche, postres, panificados, caramelos, cereales para desayuno, barras de cereal, rellenos,
bebidas, etc. La polidextrosa actia como agente de carga para compensar sélidos aportando solo 1 kcal por gramo, es decir el
25% de las calorias del azicar y el 11% de las calorias de la grasa. También es una buena eleccion en productos para diabéticos
por su bajo indice glicémico. Industrialmente es elegido por su translucidez, alta solubilidad, baja viscosidad, estabilidad
térmica y al medio dcido, y perfil limpio de sabor: no solo no aporta, sino que tampoco interfiere con el sabor propio del
producto, y mejor adn, ayuda a minimizar retrogustos. Tampoco es dulce, lo cual permite su aplicacién aun en productos
salados. En panificados también actia como humectante, para mantener la frescura y mejorar la vida util. Ademds es no
cariogénica y muy bien tolerada, la comision de expertos en aditivos alimentarios de la FAO/OMS concluyé que se pueden
ingerir hasta 9o g/dia o0 50 g en una dosis Unica de polidextrosa sin efectos perjudiciales.

LACTEOS: LECHES, YOGURES, POSTRES, HELADOS, DULCE DE LECHE, QUESOS, ETC.
PANIFICADOS: PANES, GALLETITAS DULCES, SALADAS, TORTAS, MUFFINS, ETC.

BARRAS DE CEREAL

BEBIDAS: AGUAS, JUGOS, AGUAS SABORIZADAS, BEBIDAS INSTANTANEAS, ETC.
GOLOSINAS: CARAMELOS, GOMITAS, RELLENOS GRASOS, FRUTALES, CHOCOLATES, ETC.
CULINARIOS: SOPAS, OTROS
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En Ingredion podemos ayudarlo a desarrollar alimentos mds saludables, que respondan a los deseos de los consumidores.
Con nuestro profundo conocimiento en nutricion, nuestros expertos pueden trabajar con usted para alcanzar sus objetivos.

Contactanos para conocer mds sobre nuestros ingredientes:

ingredionidealabs.ar@ingredion.com / Tel. +55 11 5544 8500 )

I.ngredion E / .
Idea |abSm ar.ingredion.com |ngI'EC| IOn

La informacién descripta anteriormente se ofrece Gnicamente para su consideracién, investigacién y verificacién independiente. La utilizacién de esta informacién y la manera de utilizarla
quedan a su criterio. Ingredion Incorporated y el Grupo Ingredion no garantizan la precisién ni la finalizacion de la informacién contenida en este folleto, ni la idoneidad de cualquiera de
los productos para el uso especifico que desee otorgarle. Asimismo, todas las garantias expresas o implicitas por incumplimiento, comercializacién o idoneidad para un propésito particular
quedan denegadas por el presente. Ingredion Incorporated y el Grupo Ingredion no asumen ningun tipo de responsabilidad por las obligaciones o dafios que pudieran surgir o estar
relacionados con lo antedicho.

El logo de INGREDION es una marca perteneciente al Grupo Ingredion. Todos los derechos quedan reservados. Derechos registrados © 2015v.
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