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Crea el futuro con nosotros.

Bienvenido a los centros de innovacién de Ingredion Idea Labs™, una red global de instalaciones y expertos interconectados que ofrece colaboracion
activa para las soluciones de tus retos tomando como base la ciencia. Encuentra nuevas maneras de diferencias tus productos, de optimizar costos y
de llegar mds rapido al mercado - con un mayor éxito y rentabilidad. Visita ingredionidealabs.com
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MEJORAR TEXTURA

Logra la textura perfecta en alimentos
en una fraccién del tiempo normal, con
nuestro enfoque robusto basado en
datos y focalizado en el consumidor, la
tecnologia DIAL-IN®.

ADICIONAR DULZOR

Toma ventaja de nuestra experiencia en
dulzor, de la tecnologia DIAL-IN® y de un
amplio portafolio de edulcorantes para
obtener el balance perfecto de sabory
textura en tus productos.

ENRIQUECER LA NUTRICION

Crea productos que otorguen beneficios
comprobados a la salud sin
comprometer el sabor o la textura.

SIMPLIFICAR ETIQUETAS
Ofrece etiquetas simples en tus
productos con nuestra linea de
ingredientes nativos, de origen
natural y funcionales.

EMULSIFICAR EFICIENTEMENTE
Obtén nuevos niveles de eficiencia
y eficacia con nuestros sistemas de
emulsién y encapsulado.

/% CULINOLOGY®

Traduce las ultimas tendencias, en
formulaciones atractivas y con las
CULINOLOGY" 16 puedes trabajar a gran escala.
DIAL-IN®
Beneficiate de un enfoque robusto,
basado en datos para alcanzar el
piaine  dulzor y la textura dptimos, mds
rdpido.
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PERFECCIONAR FORMULACIONES
Logra que tus productos tengan una
apariencia muy atractiva mientras
PERFECCIONAR Obtienes los beneficios de la
FORMULACIONES .. .z

optimizacion de costos a lo largo del
proceso de formulacion.

OPTIMIZAR COSTOS
Mejora tus mdrgenes con
ingredientes innovadores y

opTIMIZAR  Procesos optimizados.
COSTOS
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OPTIMIZACION SENSORIAL
Traduce las preferencias sensoriales del
consumidor en atributos sensoriales

ortimizacion  afinados en tus productos terminados.
SENSORIAL
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SE SUSTENTABLE

Reemplaza ingredientes a base de
petréleo, obteniendo empaques y
productos que cumplan con tus
metas de sustentabilidad.

SUSTENTABILIDAD

Advierte que detrds de nuestro
trabajo contigo existe un
profundo compromiso con la
sustentabilidad.

SWEETABULARY™

Traduce la experiencia de dulzor

del consumidor a términos cientificos
medibles que guien la formulacién del
producto, obteniendo asi el dulzor
perfecto.

TEXICON™

Traduce la experiencia de textura del
consumidor a términos cientificos
precisos y medibles que te ayuden

a identificar un objetivo y a lograr la
textura perfecta en tus productos
mas rdpidamente.

Una red global para atender a mas de 100 paises
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Encuentra los centros de innovacion

de Ingredion, Idea Labs, en Argentina
y alrededor del mundo.
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