COMO FORMULAR
PRODUCTOS
EXTRAORDINARIOS
CON DIFERENTES
TIPOS DE STEVIA

Conozca las nuevas tecnologias y descubra
como resolver los principales desafios D s
de la formulacion con este ingrediente &

TATERXLYLE



INTRODUCCION

Formular alimentos que combinen sabory
salud puede ser un gran desafio,
especialmente cuando se trata de reducir
el azucary las calorias. Cada vez mas con-
sumidores buscan productos saludables,
pero no estan dispuestos a renunciar a la
experiencia sensorial del dulzor.

’ de los consumidores dice
que el sabor es la decisidn
86% mas importante a la hora
de comprar alimentos y
bebidas.

Al mismo tiempo, buscan productos percibidos
como “naturales” e ingredientes ya conocidos.

de los consumidores de
América Latina cree que los
edulcorantes no artificiales son
una solucion aceptable para
controlar el consumo azucar.

:;Como podemos
combinar todos estos
factores? jLas stevias
son la solucion a

este desafio!

Ademas de ser una gran opcion para
reducir el azucar, las stevias son
percibidas por los consumidores como
un ingrediente “natural”, siendo
ampliamente aceptadas.

/\ Pensando en ayudarlo a superar
@ los desafios de formulaciones
de productos mas saludables,

desarrollamos una guia para el uso de

stevias en diferentes categorias. En las
siguientes paginas, descubrira como

hacer que sus productos sean mas
saludables y atractivos para el consumidor.




: COMO Y QUE TIPOS USAR
EN SUS FORMULACIONES?

Tate & Lyle es reconocido como uno de los

principales proveedores de stevia del mundo.

Somos especialistas en reduccion de azucar y tenemos BEBIDAS
mas de 27 tipos de stevia en nuestro portafolio.

Descubra la solucion ideal para usted:

STEVIA

/ LACTEOS

PANIFICACION*

{m *HAGA CLICEN LAS IMAGENES PARA ACCEDER AL CONTENIDO

*El uso y denominacidn en esta categoria puede variar de acuerdo a la regulacion
de cada pais. Consulte a su equipo de Regulatorio para validar la informacién.




BEBIDAS

Los edulcorantes de stevia son una herramienta muy versatil y poderosa para proporcionar
un rendimiento y sabor similar al azlcar en todo tipo de bebidas, por ejemplo:

g Bebidas carbonatadas Tés Bebidas saborizadas Néctares

La eleccidn de la stevia a utilizar dependera del nivel de dulzor que esté intentando reemplazar.

".. DESAFIO Use la stevia como Unico @ REEMPLAZAR el 50% o mas de azlcar
edulcorante en una bebida con un @ es un desafio en el que necesitamos

50% de reduccién de azlcar. mayor dulzor y un sabor limpio.

Esto se puede lograr con una mezcla de stevias optimizadas, como OPTIMIZER ™. Estos productos
tienen un gran sabor y una solubilidad mejorada, por lo que aproximadamente 200-250 ppm de
Optimizer 2.10 pueden ser una opcidn para resolver este desafio técnico.
TIPOS DE STEVIA INDICADOS SEGUN EL NIVEL DE REDUCCION DE AZUCAR:

7% -10% SE*: Productos Premium Intesse | Omega | TASTEVA | Dual 3.05/0mega

4% - 6% SE*: Productos Premium Intesse | Dual 3.05 | Optimizer 2.10 |
Combinaciones de stevia y Natrose |

2% - 3% SE*: Rango Optimizer| Combinaciones de stevia y Natrose |

*equivalencia de azucar




LACTEOS

Para los productos lacteos, la stevia aparece como la solucidn ideal
para mantener el dulzor y asegurar el sabor con menos calorias.

E@ DESAFIiO: Use stevia en un producto

lacteo con 30% de reduccion de azucar

El uso de stevia Optimizer ™ 2.10 muestra un excelente
rendimiento cuando se usa en productos lacteos, como el
yogurt. En este tipo de productos donde tenemos proteinas o
grasas, la familia Optimizer ™ aporta un sabor dulce limpio,
asi como un equilibrio entre dulzor y acidez en boca.

Ademas, Optimizer ™ 2.10 tiene una excelente incorporaciony
disolucidn en la base lactea, por lo que para reducciones del

30% de azucar, esta es una excelente solucion, ya que siempre
estaras seguro de la homogeneidad en la fabricacion del producto
y que todas las proporciones tendra el mismo sabor dulce.

TIPOS DE STEVIA IN'DICADOS'SEGl'JN EL
NIVEL DE REDUCCION DE AZUCAR:

7% -10% SE*: Productos Premium Intesse | Omega |
TASTEVA

4% - 6% SE*: Productos Premium Intesse | Optimizer 2.10 |
Combinacioness de stevia y Natrose |

2% - 3% SE*: Rango Optimizer | Combinaciones de stevia y Natrose |

*sugar equivalence




PANIFICACION

Aqui el mayor desafio es mantener la experiencia sensorial que
proporciona el azdcar, pero con reduccidn de calorias.
En este sentido, la stevia puede ser un gran aliado.

DESAFIO: Desarrollar un producto con excelente

=1 sabor utilizando solo stevia para dar dulzor.

Para los niveles mas altos de reemplazo de azucar, el mejor sabor se obtendra
con stevias premium, como Intesse ™, Omega o TASTEVA®. Estas stevias de
32 generacion proporcionan una alta potencia de dulzor, sin sabores
residuales y ofrecen altas puntuaciones de sabor.

Para estos productos, la calidad dulce de las formulaciones de stevia se
puede mejorar aun mas con el uso de otras innovaciones en ingredientes
alimentarios como las fibras. Estos ingredientes agregan textura, sensacion
en boca y anaden dulzor inicial a los productos, proporcionando una
percepcion del sabor aun mas similar a la del azUcar.

TIPOS DE STEVIA INDICADOS SEGUN EL NIVEL DE REDUCCION DE AZUCAR:

7% -10% SE*: Productos Premium Intesse | Omega | TASTEVA

4% - 6% SE*: Productos Premium Intesse | Optimizer 2.10 |
Combinaciones de stevia y Natrose |

2% - 3% SE*: Rango Optimizer | Combinaciones de stevia y Natrose |

*sugar equivalence

* El uso y denominacion en esta categoria puede variar de acuerdo a la regulacion
de cada pais. Consulte a su equipo de Regulatorio para validar la informacion.




SOLUCIONES TATE & LYLE

Ya sabemos como afrontar los retos de las formulaciones de

stevia. ;Qué tal conocer un poco mas de cada familia?

Presentamos nuestro portafolio de stevias Tate & Lyle:

B TASTEVA® STEVIA
SWEETENER

Una mezcla adecuada para

su uso en formulaciones de
sustitucidén de azlcares mas
altas. TASTEVA® es apreciado
y aceptado por los
consumidores, incluso
aquellos que son tipicamente
sensibles al sabor amargo de
stevia.

OMEGA STEVIA

Proporciona una excelente
solubilidad y un dulzor de
entrada rapida (similar al de la
sacarosa) con un sabor limpio
al final. Adecuado para
aplicaciones de sustitucién

de azlcar mediay alta.

W INTESSE™ STEVIA

Una mezcla optimizada,
Intesse ™ ofrece un sabor lim-

pio y suave, incluso a
altas ddsis de adicion del

ingrediente, siendo una buena
opcién para productos con alta

reduccidon de azlcar.

B NATROSE ™ |

Natrose ™es una
stevia en conformidad
con FEMA GRAS y
usada como sabor en
aplicaciones como
bebidas y productos
lcteos.

B RANGO OPTIMIZER

Esta familia de stevias
ofrece mezclas de
rebaudiosidos con

sabor y calidad similares a
Sweetesse ™ Stevia 97, pero
a un mejor costo.

Esos productos brindan
alternativas ideales para los

productos Reb A en el rango
de pureza de RA80 a RA97 para
permitir un valor mas
accesible sin comprometer

el sabor.

B SWEETESSE™
STEVIA, ALTESSE™
STEVIA AND
PURESSE™ STEVIA

Familia de productos
purificados con
rebaudidsido A (Reb A). Son

ideales para aportar tanto
soluciones estandar de stevia,
como otras con mas sabory
desempeno.

B GREENESSE ™ STEVIA
Esta familia SG95 ofrece
soluciones econdmicas de
stevia para niveles mas bajos
de reduccidn de azlcar,
ofreciendo una excelente
relacion costo-beneficio,
manteniendo el sabory la
experiencia sensorial de los
productos.



AHORA QUE CONOCE
LOS BENEFICIOS Y
LAS SOLUCIONES DE
LAS STEVIAS PARA
SUS FORMULACIONES,
¢{QUE TAL EMPEZAR
A CREAR PRODUCTOS |

EXTRAORDINARIOS? C

Haga clic en el enlace de
al lado y complete sus datos
para que uno de nuestros
representantes de ventas pueda
comunicarse con usted.

TATEKLYLE

Tate & Lyle

www.tateandlyle.com

Politica de privacidad:
https://www.tateandlyle.com/your-privacy

Siga-nos! LinkedIn

FUENTES: Investigacién de consumo patentada de Tate & Ly
febrero de 2020, México / Argentina / Colombia / Chile Fundaci
del Consejo Internacional de Informacidn Alimentaria, Encuest
Salud y Alimentacion 2019, consumidores estadounidenses



http://www.tateandlyle.com
https://www.tateandlyle.com/your-privacy
https://tl.tateandlyle.com/es/contacto

TATE 'S LYLE




