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A importancia da textura e
como otimiza-la quando se
tratam de snacks

Diante de alimentos e bebidas, os
consumidores buscam experiéncias
sensoriais convincentes, com texturas,
sabores, aromas e qualidades tateis que
despertem sensagdes agradaveis. E neces-
sario compreendé-los profundamente para
provocar uma experiéncia diferenciada.

Textura é um dos atributos mais im-
portantes na experiéncia sensorial do con-
sumidor ao saborear alimentos e bebidas.
E cremosidade nos iogurtes, sobremesas
e sopas. E crocincia nos biscoitos e nos
snacks. E intensidade nos molhos. Textura
¢é o que confere aos pro-

dutos aquela sensagio PRECISA® PRECISA® PRECISA®
especial, que direciona a CRISP 31 CRISP 320 CRISP 330
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e que faz a diferenca, ROTULO Amido de Amido de Amido de
. . s milho milho milho
influenciando na decisdo

de compra. Expansio

De acordo com a
Mintel, textura é a mais
recente ferramenta para
envolver os sentidos e
proporcionar experién-
cias dignas de compar-
tilhar. Em pouco tempo,
O som, a sensagiao e a
satisfagdo que a textura
proporciona se tornarao
cada vez mais importantes para empresas
e consumidores. No ultimo ano, 14% dos
langcamentos de alimentos naAmérica Latina
tiveram uma reivindicacao de textura e 18%
somente na categoria de biscoitos.

Os consumidores estiao mais exigentes
e para atender essas buscas, é essencial que
cada empresa leve em consideragao a pos-
sibilidade de customizagao de produtos fo-
cados em diferentes tipos de consumidores.
A melhor solugao para atender essa grande
tendéncia de personalizagao em alimentos é
o uso de texturizantes,como hidrocolodides
e amidos,que em combinagao e compondo
sistema permite a criagdo de novas texturas.

E possivel alterar a textura de produtos
para torna-los mais atrativos, além de
conquistar a preferéncia do consumidor

e agregar aos produtos novas sensagoes.

Algumas tendéncias na América Latina
sdo claramente identificadas nos diferentes
grupos de produtos de panificagao. A for-
tificagdo em paes, a redugao de aglcar em
bolos e biscoitos principalmente na catego-
ria de criangas.Além disso,formulagoes mais
saudaveis em biscoitos estao cada vez mais
popular na aqui na América Latina.

Na alquimia em busca do produto
ideal, a textura perfeita surge como uma
oportunidade na conquista da preferéncia
do consumidor.
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NOVAS POSSIBILIDADES NA
TEXTURA DE SNACKS

Com os texturizantes PRECISA® Crisp
da Ingredion, vocé pode criar lanches assa-
dos com a textura perfeita e com a funcio-
nalidade que vocé precisa. Esse ingrediente
ndo so otimiza a textura, como também
impacta positivamente a maquinabilidade
e a ligagdo da massa, reduzindo a quebra
do produto e melhorando sua lucratividade
através da reducao de custos.

Oferega aos consumidores uma ex-
periéncia alimentar de alta qualidade com
produtos que satisfagam suas preferéncias
de textura e mouthfeel. Veja algumas das
funcionalidades e beneficios que os textu-
rizantes PRECISA® Crisp promovem:

» Texturas leves e crocantes ou duras e
crocantes.

* Ligagao e facilidade no uso da massa.

* Adaptagio de expansao.

* Redugido da quebra e melhoria na
retencao de lascas.

* Ligagao da umidade durante a mistura.

* Inchago do amido na agua fria.

A linha de texturizantes PRECISA®
Crisp cria uma grande variagao de texturas
em snacks, sejam eles assados ou fritos.
Confira:
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Fale com os experts em snacks e
textura da Ingredion e descubra como
otimizar seus produtos e inovar na expe-
riéncia sensorial dos seus consumidores.

*Andrea Cunha, Diretora de Marketing da
lingredion.
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