


Actualmente México se destaca como el
octavo mercado global para los
productos de la industria panificadora
(productos horneados, pan, galletas,
pasteles y tortillas) y el sequndo mas
grande en América Latina.

@ ENTRE EL 70% Y EL 75%
CORRESPONDEN AL PAN BLANCO.

@ MIENTRAS QUE EL RESTANTE 30% O
25%, A PAN DULCE, GALLETASY
PASTELES.
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CONTEXTO

En los primeros meses de 2022, |a industria de horneados ha experimentado
incrementos en materias primas como.

- Huevo

- Harinas

- Mantequilla

- Aceites (Aceite de girasol)

El incremento en los precios ha tenido un impacto severo principalmente en
los pequefios productores que no pueden almacenar grandes cantidades de
insumos, a diferencia de las grandes empresas.

EL IMPACTO DE LA NOM 051

Las modificaciones a la NOM-051 han representado un reto para la industria
de alimentos.

- Grandes empresas que buscan la eliminacion de los sellos han aplicado

reducciones de sodio, por ejemplo. En el caso de los pasteles, el polvo para
hornear tradicional incluia bicarbonato de sodio y algunas notas de soya. Lo
que se ha implementado es cambiar ese tipo de iones de sodio por potasio.

-En materia de disminucidon de grasas, distintas fibras, como la inulina, estan
ayudando a reducir los indices de grasas en panes y horneados, lo que
permite eliminar sellos de altos contenidos saturados.

Actualmente la industria esta ocupada y busca evitar la incorporacion de
sellos en sus empaques.




Todos
son felices

con
un pan




Adaptarse

El consumidor exige mas
informacion acerca de los
productos que consume
basandose en tres
criterios.

- Salud
- Frescura
- Sabor

Gluten Free en aumento

A nivel mundial la demanda del pan sin gluten ha aumentado de manera
considerable en los Gltimos afios, se han comenzado a integrar harinas y
tipos de granos aptos para celiacos o como alternativa para el
consumidor interesado en el mercado de productos saludables. -Algunas
de los principales cereales y granos sin gluten son

@ Trigo sarraceno o alforfon
@ Mijo

@ Amaranto

@ Maiz

@ Teff

@ Sorgo

@ Arroz

@ Quinoa

@ Avena






¢Qué exige el mercado?

Productos basados en
¢ Gluten free

e Mayor calidad
e Cerealesricos en
fibra




QUE BUSCAN LAS EMPRESAS

e Mayor vida de anaquel

o Sabores y texturas diversos

e Naturalidad de ingredientes,
entre otros

Sabores en tendencia para este 2023 en panificacion.

e calabaza

e herbales como el romero, el tomillo, las rosas.
e Horchata, de origen mexicano

e Chicha morada, de origen peruano

e Zanahoria

e Jarabes de fruta

e Harina de yuca, sojay coco

e mantequillas de

e frutos secos como nueces

e avellanas o almendras.



Conclusién

la industria de la panificacion entra en
la innovacion y desarrollo ya que las
empresas que entiendany se adapten
a las tendencias tienen mayor
oportunidades de prosperar en el
mercado asegurando la satisfaccion
de los consumidores.
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