PRODUCTO PRESENTACION

Acesulfame K

Acido Acetico

Acido Citrico

Acido Lactico
Antioxidantes Naturales
Aspartame

Benzoato de Sodio
Bidxido de Titanio
Carrageninas

Citrato de Sodio
Cloruro de Calcio

cMC

Cocoa Natural y Alcalina
Colorantes
Dextrosa

Fécula de Papa
Fécula de Tapioca
Goma Guar
Goma Xantana

Hexametafosfato de Sodio

Leche descremada en polvo

Lecitina de Soya

Matcha Organico

Monoesterato de Glicerilo
Natamicina

Propionato de Sodio

Sorbato de Potasio

Sabores y Aromas

Stevia
Suero de Leche

Sosa Caustica
Supreme

Vainillina / Ethil Vainillina /

Sabor Vainilla
Vitaminas

WPC 80

Polvo
Liquido
Granular fino

Liquido, polvo
Aceite y polvo
Granular, Polvo

Polvo, extruido

Granular fino
Granular fino

Granular, granular fino

Granular

Granular fino

Polvo
Polvo
Granular

Polvo
Polvo
Granular, Polvo
Granular, Polvo

Polvo

Polvo
Polvo, liquido

Polvo

Escamas
Polvo

Polvo

Polvo, extruido

Polvo, Liquido

Polvo
Polvo

Escamas
Polvo

Polvo
Polvo

Polvo
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FUNCION
Edulcorante no caldrico que endulza 200 veces mas que
el azlcar.
Regulador de acidez, conservador, y proporciona sabor a
vinagre.
Acidulante de nota acida refrescante inmediata.

Acidulante débil de notas 4cidad lacteas que no afecta la
estabilidad del producto.

Mezcla de tocoferoles que evitan la oxidacion de fruta,
grasas y aceites. BHA, BHT, TBHQ

Endulcorante no célorico que endulza 200 veces mas que
el azlcar.

Conservador que actua principalmente contra las
bacterias.

Enturbiante y color blanco

Agente gelificante y estabilizante para productos lacteos.

Regulador de acidez, agente emulsificante, sal fundente
en quesos analogos.

En quesos frescos mejora la capacidad de coagulacion y
rendimiento al formar una cuajada mas firme.

Agente espesante que mejora la textura y consistencia
del producto.

Realza las notas de chocolate

Naturales y sinteticos

Endulzante no calorico.

Incrementa el rendimiento actuando como ligante de
agua y mejora la textura.

Mejorador de textura, actua como ligante de agua e
incrementa el rendimiento.

Agente espesante que mejora la textura y consistencia
del producto.

Agente espesante que mejora la textura y consistencia
del producto.

Regulador de Ph. Mejora la retencio de agua de los
productos.

Para productos con leche o sabores lacteos
Emulsificante y antioxidante natural.

Antioxidante rico en catequinas, L-tranina,Clorofila,
Potasio, Selenio y Zinc.

Previene endurecimiento en alimentos, emulsionante,
espesante, antoapelmasante, y agente conservador.
Aditivo antimicotico.

Previene el crecimiento de hongos, moho y bacterias.
Prolonga la vida de anaquel

Conservador que actua principalmente contra hongos y
levaduras.

Extractos concentrados de frutas, aromas naturales,
dispersados, composiciones aromaticas, jugos
concentrados clarificados, bases hidrosoluble, zumos y
pulpas de frutas, colorantes naturales, pastaromas
frutales, aromas (composicion GRAS/FEMA)
Endulcorante no calérico natural de alta intensidad.

Aporta notas lacteas en productos de sabores lacteos y
actla como agente aireante.

Sanitizacion.

Evita el desarrollo de microorganismos.

Vainillas sintéticas con nivel de pureza mas alto en el
mercado.

Vitamina E

Agente espumante y fuente de proteina de alta calidad
nutritiva.
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ENVASADO

Sacos
Sacos

Sacos

Porron / sacos
Sacos
Sacos
Sacos

Sacos
Sacos

Sacos

Sacos

Sacos

Sacos
Sacos
Sacos

Sacos

Sacos
Sacos
Sacos
Sacos

Sacos
Caja / Sacos

Cufiete

Sacos

Sacos

Caja

Segun el
requerimiento del
cliente.

Caja / Sacos
Sacos

Sacos
Sacos

Marca Solvay

Caja / Sacos
Sacos

Garceia
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