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Fibra soluble para productos saludables y deliciosos

POLIDEX™ Fiber

Descubre cdmo reducir azucar y adicionar fibra en alimentos
y bebidas conservando el sabory la textura para encantar a
tus clientes

La creciente demanda por alimentos que aporten beneficios a la salud requiere productos innovadores que otorguen
esta funcionalidad sin dejar de lado el sabor, la textura y toda la experiencia de consumo de los productos tradicionales.
Lograr productos reducidos en azlcar y con aporte de fibra que contribuyan a la salud intestinal y a mantener niveles de
glucosa en sangre saludables, sin sacrificar el sabor y las caracteristicas sensoriales que tus clientes prefieren, es posible
utilizando POLIDEX™ Fiber.



Productos diferenciados con todos los
beneficios de la fibra

Adicionar fibra en alimentos y bebidas hace una gran diferencia. Las bondades de la fibra han sido ampliamente estudiadas y documentadas
por lo que no es sorpresa que los consumidores busquen consumirla como parte de su dieta regular. POLIDEX™ Fiber es una fibra soluble,
baja en calorias (solo 1 kcal/g), sin azlcar y con una respuesta glicémica baja. Ademas de ser conocida como fibra dietética soluble, se emplea
también como agente de volumen bajo en calorias.

Posee propiedades prebidticas que favorecen un entorno propicio para el Menos azucar, mas fibray
crecimiento de la flora intestinal benéfica lo que se traduce en una menos calorias en una variedad
contribucién a la salud intestinal. Adicionalmente al tener una baja respuesta de aplicaciones

glucémica tiene también un efecto minimo en los niveles de glucosa en la

sangre, haciendo de POLIDEX™ Fiber un ingrediente ideal para su uso en POLIDEX™ Fiber te ofrece la posibilidad de
productos bajos en azucar. reducir azlicar y adicionar fibra en diversas

aplicaciones de alimentos y bebidas,
manteniendo un sabor limpio y las texturas

Adicionar fibra es... salud que se saborea preferidas por los consumidores. Podréas

comprobar su desempefio en:
Al utilizar POLIDEX™ Fiber, no solo estas afiadiendo fibra a tus productos,

también puedes reemplazar azlcar y grasa manteniendo el sabor y la textura + Galletas dulces y saladas
en una amplia variedad de aplicaciones gracias a su funcionalidad como « Cereales para el desayuno
agente de volumen. Es posible formular alimentos y bebidas bajos en calorias « Yogures y bebidas lacteas
y que ademas ofrezcan un efecto de saciedad, algo muy importante para los « Helados

consumidores que buscan controlar su peso. Los expertos de Ingredion estan « Bebidas y concentrados
listos para ayudarte a cumplir tus objetivos en el desarrollo de productos + Salsas y aderezos
diferenciados, saludables, con sabores deliciosos y texturas inolvidables. « Barras de cereal

* Productos de panificacion
...y muchas aplicaciones mas.

Trabajemos juntos en tu préximo éxito.
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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 informacién. 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 la garantfa expresa o implicita de no infraccién, comercializacion o idoneidad para un
propésito especifico quedan por lo tanto excluidas. Ingredion Incorporated y sus afiliadas no serén responsables de ninguna obligacién o dafios derivados de o relacionados con lo precedente.
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