W
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Gabriela, selectiva en sus snacks

En lo que a snacks se refiere y practicamente en todo, Gabriela sabe exactamente lo que quiere. Esta
dinamica millennial trabaja largas jornadas en su trabajo de tecnologia, pero se las arregla para dar
clases de Zumba dos noches a la semana y ser voluntaria en un programa de alfabetizacion los fines de
semana. Casi todas las tardes, ella disfruta comer una galleta ligera y crujiente que atrape sus sentidos.
Debe ofrecerle la sensacion y sabor exactos con un minimo de calorias y grasa.

iQué querra Gabriela después? Tu puedes crear su proximo snack favorito en menos tiempo y a un
costo menor de lo que pudieras pensar. Simplemente pon a trabajar nuestro expertise en textura y
nuestra exclusiva Tecnologia DIAL-IN® para ayudarte a desarrollar tu siguiente éxito masticable,
crujiente, crocante o CRINCHY ™.
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Diversion en snacks
es igual a negocios

Sesenta por ciento de los consumidores
afirman que a menudo consumen snacks
por placer, no por hambre.!

En términos generales, el consumo de snacks va en aumento con mas de la
mitad de los consumidores (51%) declarando que comen snacks por lo menos
dos veces al dia; un aumento en comparacion con 20122, Y mas de una tercera
parte de los consumidores afirman que estan comiendo snacks con mas
frecuencia que hace dos afios?.

El sabor, la textura y muchos otros factores hacen que un snack sea
placentero, pero el caracter crujiente es un elemento critico®. En los snacks
salados, por ejemplo, los consumidores buscan experiencias con multiples
texturas, incluyendo distintos niveles de crujido en un producto’. Sin
importar qué atributo apetezca tu consumidor en los snacks, existe un
mundo de oportunidades esperando a ser descubiertas con texturas
innovadoras.

Los snacks rentables empiezan aqui.

Los expertos de Ingredion pueden ayudarte a crear las experiencias Unicas de
textura que tus consumidores buscan en sus snacks. Estas van desde texturas
crispy, blandas y delicadas, hasta texturas crujientes que se parten o se
fracturan — y en medio de estas dos, en una nueva region que llamamos
texturas CRINCHY ™.

Empieza por una base de texturizantes probados para snacks que responden
a tus necesidades en galletas laminadas y chips fabricadas.

Texturizantes de

Especialidad para Snacks Base Nombre en etiqueta
BAKA-SNAK® Maiz Almidén - modificado
ULTRA-CRISP® Maiz Almidon de maiz
CRISP FILM® Maiz Almidén — modificado

También podemos recurrir a nuestro portafolio mas amplio de
texturizantes de especialidad para asegurarnos de precisar el
almidén correcto o la combinacion de productos que se ajuste a tus
necesidades Unicas.

' State of the Snack Industry, SymphonyIRI Group, 2012
2 The Snacking Occasion Reporte de Tendencias de consumidor, Technomic, Inc., 2014
3 Voice of the Consumer: Texture and Salty Snacks, elaborado por The Cornell Group para Ingredion, marzo 2014
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Los texturizantes de especialidad
pueden aportar funcionalidad a lo
largo del proceso, lo que resulta
en un mejor producto terminado.
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Crispy y crujiente, esta
galleta inicialmente se
rompe con un crujido
y después se fragmenta
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SE FRACTURA

Una galleta suculenta y
sustanciosa que resiste
cualquier dip y que se fractura
de manera ruidosa al ser
mordida.
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Mapa de textura de chips fabricadas
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Una solucion
unica para ti.
Lograr tu textura objetivo es
un proceso complejo que
involucra la formulacion,
condiciones de proceso, ajustes
a los niveles de humedad y
seleccionar el texturizante
adecuado. Nuestros expertos
te ayudaran a lograr una
soluciéon multifacética. Estas
son solo algunas de las
posibilidades:

Crear una textura
objetivo con diferente
formulacion y proceso

Ahorrar tiempo en la
produccion (sin
necesidad de tiempo de
fermentacion o secado
adicional)

Elaborar una galleta
de consistencia
delicada sin fermentacion

Elaborar un producto
crispy, crujiente o
CRINCHY sin freir

Lograr una textura
rigida y saciante en
formulaciones bajas en grasa

Mejorar el contenido
nutrimental y a la vez
lograr la textura deseada

Nuestro expertise en textura,
formulacion y proceso se
refleja en los mapas de
textura. Con estos mapas,
podemos ayudarte a igualar
una textura existente en el
mercado o a lograr algo unico.



ecnologia DIAL-IN’

Toma el camino mas corto hacia el dulzor y textura

mprove texture
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° define tus metas

(@) entender tu proceso

La textura perfecta para tu snack empieza en nuestra

exclusiva Tecnologia DIAL-IN Textura, un enfoque

rapido, robusto y basado en datos que nos permite

ayudarte a:

¢ Restituir textura cuando se reducen o eliminan
ingredientes para lograr declaraciones en etiqueta o
para optimizar costos

 Garantizar una textura excelente al agregar
ingredientes para la nutricion, como fibras

e lgualar texturas de referencia preferidas por el
consumidor

¢ Crear una textura Unica para un producto nuevo

 Desarrollar una linea de productos nuevos con
texturas unicas y atractivas

Las capacidades de Ingredion orientan en cada paso

del proceso. Te invitamos a conocer nuestro lenguaje

de la textura TEXICON®, que traduce la experiencia

de consumo del consumidor en el lenguaje técnico

de la formulacién.
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9 establecer objetivos sensoriales

e formular tu producto

Pregunta acerca de nuestro laboratorio automatizado
de reologia T-REX®, en donde monitoreamos las
soluciones de textura 10 veces mas rapido que los
métodos tradicionales.

Balanceando la textura con dulzor
Al mismo tiempo, te ayudaremos a reducir aziicar
manteniendo la funcionalidad en tu producto, usando
nuestra tecnologia DIAL-IN Dulzor. Al igual que con
la textura, nuestros insights del consumidor,
evaluacion sensorial, expertise en aplicaciones y
conocimiento de los procesos se unen para que
puedas lograr el perfil de dulzor exacto, en balance
con la textura — todo ello con menos prueba y error
para llegar mas rapido al mercado.

Juntos descubramos nuevas
fronteras rentables en snacks.



Toma ventaja de toda nuestra gama de
capacidades —aqui y en todo el mundo

Recurre a Ingredion para soluciones en ingredientes que ofrezcan desempeno excepcional
e innovacion lider en el mercado. Nuestra presencia geografica y organizacion diversa nos
dan la capacidad de ayudarte en una escala global y la agilidad para responder a tus
necesidades en todos tus mercados locales.

yF—Y mejorar textura DIAL-IN®
'N.“ Logra la textura perfecta en Beneficiate de un enfoque
v alimentos en una fraccion del tiempo robusto, basado en datos para
improve normal con nuestro enfoque robusto, DIAL-IN® alcanzar el dulzor y la textura
texture basado en datos y focalizado en el optimos mas rapido.
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Acércate e innova con nuestros EXPERTOS EN DULZOR

perfecto de sabor y textura en tus
productos.

optimizacion sensorial

Traduce las preferencias sensoriales
del consumidor en atributos
sensoriales afinados en tus productos
terminados.

perfeccionar formulaciones

Logra que tus productos tengan una
apariencia muy atractiva mientras
obtienes los beneficios de la
optimizacion de costos a lo largo del
proceso de formulacion.

T-REX”

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

T-REX®

Acelera la caracterizacion de la
textura y de los nuevos sistemas
funcionales con tecnologia
robodtica avanzada que trabaja 10
veces mas rapido que los
métodos tradicionales.
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Ingredion.

Developing ideas.
Delivering solutions..
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La informacion descrita anteriormente se ofrece exclusivamente para su consideracion, investigacion y verificacion independiente. Queda en usted decidir como y si utiliza esta informacion.
Ingredion Incorporated y sus afiliadas no otorgan ninguna garantia acerca de la exactitud o la completitud de la informacion contenida anteriormente, ni de la conveniencia de ninguno de sus
productos para el uso especifico que usted quiera darle. En adicion, toda garantia expresa o implicita de no infraccion, comercializacion o idoneidad para un proposito especifico quedan por lo
tanto excluidas. Ingredion Incorporated y sus afiliadas no seran responsables de ninguna obligacion o dafios derivados de o relacionados con lo precedente.

Las marcas y logos de INGREDION, BAKA-SNAK, CRINCHY, CRISP FILM, DIAL-IN, T-REX, TEXICON, TEXTRA y
ULTRA-CRISP son marcas registradas de las compafiias del grupo Ingredion. Todos los derechos reservados. Derechos
registrados © 2019.





