Ideas y soluciones,

a tu servicio.

Encuentra colaboracion activa en He

los centros de innovacion de

Ingredion Idea Labs® en Qe/ "ol
México y alrededor del mundo. ' -

0O~ Desde tendencias de los

€9  consumidores hasta lanzamientos
06 exitosos...y de ahi a tu
siguiente innovacion.

con base en la ciencia.

100%

DEDICADOS

a tus retos para llegar al
mercado rapido,con éxito

e incrementando tu
rentabilidad. -

instalaciones a
escala global, para la
solucién de problemas

Accede a la experiencia en 4 dreas clave de expertise
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TENDENCIAS DEL CONSUMIDOR INVESTIGACION APLICADA EXPERTISE EN FORMULACIONES TECNOLOGIA DE PROCESOS

Capacidades
sensoriales y de
CULINOLOGY"
extendidas a
todas las
regiones

Ideas innovadoras en polimeros de
origen vegetal para uso industrial
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Cuenta con nuestras capacidades especializadas incluyendo
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Etiquetado limpio en

Fideos, salsas y Oligosacaridos Cerveceriay Balance entre formulaciones con
bebidas en China en Corea del Sur nutriciép gnimal en dulzor y textura almidones y harinas en
México en EE.UU. Europa
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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 con base en la ciencia. Encuentra nuevas maneras de diferenciar tus productos, de optimizar costos y de llegar
mds rapido al mercado - con un mayor éxito y rentabilidad. Visita ingredion.mx/idealabs

Nuestras capacidades de innovacion
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enriquecer
la nutricién
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simplificar
etiquetas

O

estabiliza y
protege

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.

estabiliza y protege
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" que puedes trabajar a gran escala.
Beneficiate de un enfoque robusto,

@ basado en datos para alcanzar el

pIAL-IN®  dulzory la textura éptimos, mds

rdpido.
@ apariencia muy atractiva mientras

perfeccionar Obtienes los beneficios de la
formulaciones optimizacion de costos a lo largo del

proceso de formulacion.

optimizar costos
Mejora tus mdrgenes con
ingredientes innovadores y
optimizar  procesos optimizados.
costos
@ Traduce las preferencias sensoriales del
consumidor en atributos sensoriales
optimizacion afinados en tus productos terminados.
sensorial

DIAL-IN®

perfeccionar formulaciones
Logra que tus productos tengan una

optimizacion sensorial

sé sustentable

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

9

sustentable
sustentabilidad
Advierte que detrds de nuestro

@ trabajo contigo existe un
sustentabilidad profundo compromiso con la
sustentabilidad.
SWEETABULARY™
Traduce la experiencia de dulzor
del consumidor a términos cientificos
sweeTaBuLARY ™ Medibles que guien la formulacién del
producto, obteniendo asi el dulzor
perfecto.
TEXICON™
Traduce la experiencia de textura del
consumidor a términos cientificos
TEXICON™  precisos y medibles que te ayuden
aidentificar un objetivo y a lograr la

textura perfecta en tus productos
mas rdpidamente.

Una red global para atender a mas de 100 paises

Ingredion

idea labs.
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Encuentra los centros de innovacion

de Ingredion Idea Labs; en México
y alrededor del mundo.
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