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Ingredion trabaja para lograr los mejores
alimentos Libres de Gluten

Ingredion = Nros

Por Claudio Segato. Ingeniero del Ingredion Idea Labs.

La Celiaquia es la intolerancia a las proteinas presentes en el trigo, avena, cebada y
centeno, produciendo una lesion caracteristica de la mucosa intestinal que provoca una atrofia
de las vellosidades del intestino delgado, lo que altera o disminuye la absorcion de los
nutrientes de los alimentos (proteinas, grasas, hidratos de carbono, sales minerales y vitaminas).

La Celiaquia se presenta en personas que
tienen predisposicion genética a padecerla. Se
conoce que es mas frecuente entre miembros
de la misma familia.

Se estima que en Argentina 1 de cada 100
habitantes puede ser celiaco. Teniendo
en cuenta las estadisticas, alrededor de
400.000 argentinos y sus respectivas
familias son potenciales consumidores de
productos libres de gluten.

El consumo de productos panificados estd intimamente ligado
a una dieta saludable y equilibrada. La Organizacién Mundial
de la Salud (OMS) recomienda el consumo minimo de 60 kilos
de pan por afo .

En Argentina, el consumo per cdpita supera los 75 kg por afo;
contrariamente, las personas que sufren de enfermedad celiaca
registran un consumo muy por debajo de los aconsejado por la
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Uno de los mayores desafios de los ultimos tiempos en la industria alimentaria es lograr productos de alta calidad
para los celiacos focalizando en alimentos panificados libres de gluten, manteniendo todas las caracteristicas
deseables de los productos elaborados a base de harina de trigo:
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Las proteinas de trigo juegan un papel muy
importante en la elaboracion de productos panificados
ya que ellas le dan las caracteristicas Unicas de
retencion de gas y actualmente los productos sin gluten
deben ser preparados - o recalentados - en el momento
de consumo o bien, mantenidos congelados, para asi
lograr un producto apetecible a los consumidores.

Los productos libres de gluten han tenido un notable crecimiento en el mercado durante los uUltimos afios pero adn no
existe una venta masiva de productos aptos, limitdndose entonces a las grandes ciudades y alrededores, lo cual
dificulta su acceso y consumo en diferentes puntos del pais.

En productos libres de gluten la piedra angular del éxito es generar una textura agradable al paladar del
consumidor que se ve privado de consumir harina de trigo en su dieta. Ofrecemos a nuestros clientes los
mejores sistemas de ingredientes disponibles, innovacion y tecnologia de vanguardia para formular mezclas
de harinas, alimentos preparados e insumos aptos para celiacos, con éptimas caracteristicas nutricionales,
sensoriales y funcionales.

Los invitamos a contactarse con Ingredion Cono Sur para brindarles todo el soporte necesario en el
proceso de desarrollo de sus productos.

(1) Fuente: http://www.alimentosargentinos.gov.ar/contenido/sectores/farinaceos/Productos/ProductosPanificados_2011_o4Abr.pdf
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Desarrollo
Innovador de pan
Gluten Free

en Latinoameérica

En un trabajo en conjunto entre Ingredion y
Biofegma, empresa Argentina especializada
en alimentos libres de gluten de alta calidad,
se desarrollo el primer pan de molde
envasado al vacio para celiacos.

La formulacion, que llevé mas de un aio y medio de desarrollo, fue testeada

en laboratorios de Estados Unidos, Brasil y Argentina lo que garantizé la
trazabilidad de todo el proceso.

El pan, se presenta en tres variedades:

Los productos Bio estan
> presentes en las gondolas
BLANCO INTEGRAL .
de Wal-Mart, Chango Mas,
Farmacity y dietéticas.

PRECISA™ BAKE GF

Para lograr el éxito del producto final, los controles para certificar el

“Gluten Free” debieron empezar desde la recolecciéon misma de la
materia prima “desde el campo y la cosecha”. En el desarrollo de la

formula, se realizé un trabajo en equipo entre Gustavo Pereyra 'y Gracias a este ingrediente, Ingredion fue el ganador de
Santiago Seillant de la firma Biofegma y Verdnica Ramirez, ingeniera la categoria “Ingrediente alimenticio mds innovador”
de Ingredion lo que permitid no sélo garantizar esta condicion sino en los FI EXCELLENCE celebrados en la feria Food

desarrollar la férmula para que el pan tenga el sabor, color,

. . i Ingredients Sudameérica realizada en Brasil en el 2014:
aroma y textura, tan particulares y reconocibles de este alimento.

una solucion funcional basada en almidones que

La formulacion incluyd nuestro ingrediente PRECISA™ BAKE GF
posibilita el desarrollo de productos sin Gluten

agente de textura, el cual funciona en la mayoria de los casos como
un reemplazo “drop in” para la harina de trigo y elimina rasgos conservando la textura y calidad de los productos
indeseables muy comunes en los productos sin gluten pudiendo ser regulares del mercado.

utilizado en panes, masa de pizza, muffins, galletas, tortas, etc.

CASO DE EXITO: PAN DE MOLDE

Mejor textura en gluten free

BIOFEGMA § Do 4 PRECISA- Bake GF

PRECISA™ BAKE GF

En Ingredion trabajamos comprometidos con el desafio nutricional, y sumado al
know-how en materia de sustitucion de ingredientes, nuestros almidones modificados
son la alternativa anhelada por el mercado gluten free, ya que permiten ajustar la
textura segun sean las necesidades del cliente.

Contdctenos para conocer mas sobre nuestros ingredientes: ingredionidealabs.ar@ingredion.com / Tel. +54 11 5544 8500
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La informacién descripta anteriormente se ofrece Ginicamente para su consideracion, investigacion 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 precision ni la finalizacion de la informacion 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 propdsito 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.



