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ACIDULANTES
1. Ácido tánico

2. Gluconodeltalactona

· Ácido tánico
Es un polvo ligeramente amarillento con un olor característico y fuertemente astringente, soluble en una parte de agua o alcohol; soluble en acetona y ligeramente insoluble en cloroformo y éter.

Funciona como un agente secuestrante, de modo que en el procesamiento selectivo ayuda  a la estabilización fisicoquímica y clarificación del vino, champagne, cerveza y jugos de frutas por la eliminación de: proteínas ácidas, metales como el hierro, coloides y polifenoles inestables.
Aplicaciones: Se emplea como un colorante natural y para la estabilización del sabor en vinos y jugos, también tiene una aplicación especial para el redondeo de sabores como son jamaica y tamarindo, y como un agente protector eficiente para proteger al vino blanco y la champagne contra la luz
· Gluconodeltalactona

En el procesamiento de alimentos, desempaña diferentes funciones como son: agente de curado y encurtido, agente leudante y coagulante, agente de control de pH (acidulante) y secuestrante. Contribuye a potenciar el aroma, sabor y es auxiliar para la preservación de los alimentos, minimizando el deterioro enzimático y por microorganismos.
Regulación: La gluconodeltalactona es reconocido como un aditivo alimentario GRAS (Generally Recognized as Safe). 
Sus principales aplicaciones en alimentos son: Productos de panadería y repostería, cárnicos (embutidos), lácteos (yogurt, queso cottage y tofu), aderezos y mayonesas, productos enlatados, productos de pescado, entre otros.
ANTIOXIDATES

1. TBHQ

2. L-Ascórbato de Sodio

3. Eritorbato de sodio granular
· TBHQ (Tetra-butil-hidroxiquinona)
Es un antioxidante fenolico que tiene la capacidad de capturar radicales libres, gracias a esta característica en la industria de los alimentos tiene excelentes propiedades como por ejemplo; otorga una excelente potencia antioxidante para aceites edibles y grasas, reduce las pérdidas nutricionales en aceites, mantiene la frescura y la calidad de aceites durante su transporte o almacenamiento en largos periodos, ofrece protección en productos fritos incrementando su vida de anaquel. Tiene una excelente estabilidad térmica cuando se aplica en alimentos manufacturados en altas temperaturas como el freído y el cocimiento. No cambia el sabor ni el color cuando esta en presencia de hierro y cobre.
Comparado con otros antioxidantes el TBHQ es mucho mas seguro, la FAO/WHO y el Food Additive Joint Specialists Comité, establecieron  (en los estatutos 19,21,30,37, y 44) que el TBHQ  no es mutagénico  ni carcinogénico
· L-Ascórbato de Sodio

El L-ascorbato de sodio son cristales blancos ligeramente amarillos o polvos cristalinos, solubles en agua y ligeramente solubles en alcohol e insolubles en cloroformo y éter. Un gramo de ascorbato de sodio es aproximadamente igual a  0,89 gramos de ácido sórbico. El producto cumple con las disposiciones aplicables en la farmacopea actual de los Estados Unidos (USP) y con el código químico alimentario (FCC).
Aplicaciones: En alimentos es muy empleado en el curado de jamón y salchichas
· Eritorbato de sodio granular

Antioxidante que en forma de cristal no es reactivo, pero en solución es muy activo con aire ambiental y otros agentes oxidantes. Durante su elaboración un mínimo incremento de aire podría ser incorporado, por lo que se recomienda sea almacenado en temperaturas frías. Es empleado en el control de oxidación de color, controla y acelera las reacciones de las sales de curado y mantiene el color y brillo de las piezas de las carnes curadas y es ocasionalmente utilizado en bebidas, productos horneados y ensaladas de papa.

1. COLORANTES

2. β-caroteno

3. Rojo carmín hidrosoluble
· Beta caroteno
Imparte y proporciona una coloración amarilla a los productos alimenticios que tienen como base grasa, siendo altamente soluble en aceites y grasas;  además es una fuente de vitamina A después de ser metabolizado por el organismo. Sus aplicaciones principales como colorante en alimentos son en embutidos, aderezos, margarinas, mayonesas y como fortificante de alimentos.
· Rojo carmín hidrosoluble

La palabra carmín designa a la vez a un matiz de color y un producto colorante. Se llama en efecto comúnmente carmín a un colorante rojo natural que se extrae de la hembra de la cochinilla Coccus Cacti, insecto que vive en las ramas de los cactus, particularmente en el Opuntio Coccinilifera principalmente en Perú y también en las Islas Canarias (España).

Pigmento natural rojo obtenido a partir de la extracción de ácido carmínico, también es conocido comúnmente como rojo cochinilla. Con el carmín se obtiene un color rojo vivo en medio ácido y un color violáceo en medio básico debido a que el carmín es un indicador de pH y su color varía dependiendo del medio en el que se encuentre.

Aplicaciones: Es un producto soluble generalmente empleado en aplicaciones de productos cárnicos, mermeladas, panificación y se puede combinar con anato (otro pigmento natural) para lograr tonalidades similares a ß-caroteno en aplicaciones como margarinas.

CONSERVADORES
1. Pimalac 50%

2. Ácido sórbico

3. Benzoato de sodio

4. Sorbato de potasio

· Pimalac 50% (natamicina)
En un antimicótico natural producido por fermentación del Streptomyces natalensis, se suministra como un polvo que contiene 50% de pimaricina activa. Su mecanismo de acción es  enlazándose a los esteroles en la membrana celular del hongo para producir un cambio de permeabilidad en la membrana que permite la pérdida de materiales celulares esenciales. 
Su principal característica es que inhibe el crecimiento de hongos y levaduras aportando beneficios como son: es efectivo contra una extensa lista de cepas de hongos y levaduras; mejorando la apariencia estética y la vida de anaquel de los alimentos, reduce el riesgo de producción de micotoxinas toxicas, no afecta en lo más mínimo la apariencia, sabor, aroma o color de los alimentos, no interfiere con la actividad deseada de cultivos en productos fermentados, los organismos indeseados no desarrollan resistencia frente al compuesto y es mucho más efectivo que los conservadores químicos en mínimas concentraciones. La natamicina trabaja en diferentes sistemas de alimentos y bebidas, principalmente en lácteos y cárnicos

· Ácido sórbico 
El ácido sórbico es un ácido graso como polvo cristalino blanco y su masa molar es de 112,1 y su fórmula química es C6H8O2. Ha demostrado ser un conservador efectivo contra mohos, levaduras y numerosas bacterias en un pH de 6,5 y con un pH de 7,0 empieza a ser efectivo. Es soluble en agua en una relación de 16g en 700mL de agua a 20°C, su solubilidad se incrementa con el aumento de la temperatura. No influye en el olor, ni el sabor de los productos conservados, no reacciona con los componentes alimenticios.

Espectro de acción: El ácido sórbico y sus sales son eficaces contra mohos, levaduras e infinidad de bacterias, inhibiendo la formación de micotoxinas. Para garantizar su eficacia, el ácido sórbico y sus sales deben utilizarse en determinadas concentraciones mínimas. El ácido sórbico no reacciona con los componentes de los productos comestibles.
Aplicación en alimentos: Este producto tiene una amplia aplicación en margarinas, mayonesas, ensaladas, quesos, derivados de la pesca, cárnicos, derivados de frutas, confitería, productos de panificación y pastelería, productos bajos en calorías, jarabes, bebidas entre otros.
· Sorbato de potasio polvo y granular

Conservador que proviene de la sal potásica del ácido sórbico, es un polvo blanco cristalino el cual es altamente soluble en agua que permite ser efectivo en formulaciones de productos con pH alrededor de 6.5, es efectivo en contra de levaduras y hongos presentes en productos de alta actividad de agua, tales como queso, bebidas, productos cárnicos y otros de baja actividad como pan y margarina.

COAGULANTES

1. Cuajo microbiano

· Cuajo líquido microbiano (Validase MMR-TLL 200)
Es un producto que es efectivo sobre rangos comunes de temperatura y pH para la producción del queso (pH = 6.0-7.0 y T = 30-40°C). Los efectos del pH y la temperatura sobre el producto durante la elaboración del queso son similares a los de la renina.
Validase MMR-TLL 200 es termolábil, y se inactiva completamente durante la pasteurización.
DERIVADOS LACTEOS 
1. Sustituto de leche descremada y entera

2. Caseínato de sodio

· Sustituto de leche descremada y entera (Domovictus)

Domovictus 250: Sustituto de leche descremada, producto lácteo desmineralizado el cual imparte buenas propiedades de sabor a productos de confitería, puede usarse en productos como coberturas, rellenos, untables, etcétera. Se puede utilizar en sustitución parcial o total de leche descremada y/o entera en formulación de producto final. Es compatible con manteca de cacao y leche entera, presenta lipasa negativa y su vida de anaquel es mayor de dos años.

Domovictus puede ser usado en chocolates y es una alternativa económica para sustituir los sólidos de leche, por supuesto que también puede ser utilizado como ingrediente lácteo cuando se desarrollan productos. Domovictus es un ingrediente muy atractivo para chocolates, dando una reducción de los costos y conserva la calidad total del producto

Domovictus 835 MP: Sustituto de leche entera, producto lácteo desmineralizado, es un excelente ingrediente lácteo para chocolate ya que presenta un sabor muy cremoso, debido a la proteína modificada (MP). Al igual que el DOMOVICTUS 250, este producto puede utilizarse en una sustitución parcial o total de leche entera en formulación de producto final. Es compatible con manteca de cacao y presenta la misma ventaja Lipasa negativa
· Caseínato de sodio

Es la sal de sodio del caseinato de la proteína de leche, usado como fuente de proteína y por sus propiedades funcionales tales como ligador de agua, emulsificador, agente blanqueador, es usado en blanqueadores de café, productos no lácteos, cremas batidas, procesamiento de carne, postres, etc. 
EDULCORANTES

1. Aspartame

2. N-Acesulfame

3. Mezclas masterblend
· Aspartame

Polvo cristalino o gránulos de color blanco, hidrosoluble, estable en seco o en solución. No deja sabor amargo o metálico “aftertaste”. Se obtiene de fenilalanina y ácido aspártico, dos aminoácidos naturalmente presentes en vegetales, leche, carne y huevo. La unión de estos 2 aminoácidos por un proceso especial da lugar al aspartame. Su capacidad de dulzor es 200 veces la sacarosa y es seguro para el consumo humano, incluyendo mujeres embarazadas, niños y bebes, metabolizandose como cualquier proteína. El aspartame es un edulcorante intenso, con un dulzor muy parecido al azúcar, lo que lo diferencia de otros edulcorantes de su tipo, además de dar un sabor limpio, redondeado. Aunque esta contraindicado en personas que padecen fenilcetonuria. Se descompone con mucha facilidad por lo que no está indicado para aplicaciones a elevadas temperaturas. Por ejemplo, en una bebida refrescante guardada a 25°C, pierde el 30% de su poder edulcorante a los 80 días.
Aplicaciones: El aspartame se utiliza para endulzar una gran variedad de alimentos y bebidas y como edulcorante de mesa. Actualmente se utiliza en marcas conocidas de los siguientes tipos de alimentos y bebidas: bebidas refrescantes, bebidas no carbonatadas, rellenos de pasteles gelatinas, postres y cremas pasteleras, endulzantes de masa, chicles, helados, productos lácteos, confituras, mermeladas, cereales para el desayuno, harinas, bebidas en polvo, etcétera.

· N-Acesulfame 

Es un polvo cristalino sin olor que tiene un intenso sabor dulce, aproximadamente 200 veces el dulzor de la sacarosa. Es sinérgico, estable, hidrosoluble, con gran compatibilidad con otros edulcorantes, como el aspartame, el azúcar, ciclamato, y fructosa, entre otros. Cabe mencionar que estas combinaciones traen intrínsecamente ventajas técnicas, económicas, de salud y de sabor. N-Acesulfame es un edulcorante de alta intensidad y de primer impacto. Tiene un ligero sabor amargo “aftertaste”, cuando es usado en altas concentraciones. Y su aportación de calorías es de cero ya que no es metabolizado por el cuerpo. De modo que permite que la gente pueda consumir estos productos sin afectar su salud o por estética para cuidar su figura. Además al no absorberlo el cuerpo, se convierte en una alternativa de dulzor, estratégica, para los diabéticos, quienes ya no tienen que limitarse prácticamente de ningún producto dulce. No provoca caries, por lo que los niños y adultos pueden consumir dulces, sin temor a consecuencias dentarias, de obesidad o de diabetes Ha sido sometido a pruebas por diversas organizaciones mundiales de la salud, y no se le ha encontrado que cause daño.

Dosificación: Como cualquier edulcorante, el N-Acesulfame tiene un límite de dulzor máximo, este límite se sitúa en 800 mg/L, aproximadamente, por lo que la adición de cantidades por encima de dicho límite carece de sentido.
Aplicaciones: Potencialmente puede usarse en todas las áreas en que sean empleados edulcorantes como por ejemplo: bebidas refrescantes, néctares de fruta, concentrados de bebidas, endulzantes de mesa, productos lácteos, helados, postres, gelatinas, conservas, mermeladas, confituras, goma de mascar, etcétera.
Regulación: El N-Acesulfame es un edulcorante aprobado en la Directiva 94/35/EC del Parlamento Europeo y del Consejo de 30 de Junio 1994, relativa a los edulcorantes utilizados en los productos alimenticios. Esta Directiva entró en vigor para los Estados Miembros el 31 de diciembre de 1995. N-Acesulfame está autorizado para ser utilizado en diversas aplicaciones en más de 90 países a nivel mundial, entre otros los Estados Unidos, Suiza, Noruega, Canadá y Australia. La administración para alimentación y farmacia de los Estados Unidos (FDA) ha ampliado el pasado 6 de julio de 1998 la autorización, incluyendo el uso de N-Acesulfame también en bebidas refrescantes y alcohólicas. El N-Acesulfame está autorizado por el Comité Científico de la Alimentación de la Comisión Europea y por el Comité Conjunto de Expertos sobre Aditivos Alimentarios (JECFA) de la FAO/OMS.

· Mezclas de edulcorantes (Masterblend)

Nutrer S.A. de C.V. ha desarrollado una gama de edulcorantes de alta intensidad basados en aspartame y N-Acesulfame, con el nombre de marca Masterblend. Estas composiciones han sido diseñadas para optimizar la estabilidad, potencia y sabor en los productos alimenticios.
Ventajas:

· Reducción de costos
· Buenas propiedades sensoriales
· Mejora la estabilidad
· Minimiza la percepción de un resabio
· Proporciona excelentes características de sabor y dulzor
Tipos:

1. Masterblend maximum

2. Masterblend natural

3. Masterblend optimax
4. Masterblend ultra

ENZIMAS

1. Transglutaminasa

2. Lactasa

· Transglutaminasa
Es una enzima que cataliza la polimerización y entrecruzamiento de proteínas por medio de la unión covalente entre las moléculas proteicas (glutamina-lisina). Es una clase de aditivo alimenticio para producir nuevas proteínas desarrolladas en alimentos con biotecnología moderna.

Funcionamiento: Cataliza la reacción intra e intermolecular de proteínas y  aminoácidos, e hidroliza los residuos de glutamina en la proteína. La reacción de la transglutaminasa es controlada por la relación tiempo-temperatura. Una temperatura de reacción mayor requiere de un menor tiempo mientras que  una temperatura de reacción menor requiere un tiempo mayor. Esto depende del tipo de proceso y propiedades físicas que se requieren.

Aplicaciones: 

· Cárnicos: Mejora la flexibilidad, textura y el sabor prolonga la vida de anaquel
· Yogurt: Reduce la sinéresis en el producto.
· Postres congelados: Mejora las propiedades gustativas especialmente bajos en calorías y/o azúcar.
· Vegetales y frutas: Estimula la absorción de minerales en el intestino.
· Productos horneados: Mejora la textura e incrementa el volumen.
· Proteínas de leche: Incrementa su viscosidad.
· Lactasa
Una levadura neutral de lactasa para la hidrólisis de la lactosa.  Enzima que digiere la lactosa (azúcar naturalmente presente en la leche) en el intestino delgado. Es estable y eficiente sobre los rangos comunes de pH de la leche y productos lácteos.
· Rango optimo: pH = 5.5- 6.5

· Rango efectivo: pH = 5.25 – 6.75

· Rango de estabilidad: pH = 6.0- 7.5

· La enzima es rápidamente inactivada debajo de pH = 5.0

· Es inactivada a temperaturas por encima de los 55°C (131°F) y a temperaturas de pasteurización
Aplicaciones en alimentos: Los usos más comunes en alimentos son para leches deslactosadas, leches para lactantes, yogurt entre otras.

GOMAS E HIDROCOLOIDES

1. Goma Xantana

2. Goma guar

3. Alginato de sodio
· Goma Xantana

Es un polisacárido natural producido por la bacteria Xanthomonas campestris presentes en las coles. Su importancia industrial se basa en sus propiedades excepcionales como agente de control reológico en sistemas acuosos y como estabilizante de emulsiones y suspensiones, es un polvo de color blanco o cremoso, de fácil fluidez, soluble en agua caliente y fría pero insoluble en la mayoría de los disolventes orgánicos; incluso a bajas concentraciones las soluciones de goma de Xantana presentan un alto grado de viscosidad, lo que la convierte en un espesante y estabilizante muy eficaz, es muy resistente a las variaciones de pH, a las variaciones de temperatura incluso en presencia de sales y ácidos.
Tiene una excelente estabilidad frente a los ciclos de congelación / fusión sin que exista sinéresis alguna, no afecta en el sabor de otros ingredientes, así como el valor calórico es muy bajo ya que digiere únicamente en un 15%.
Aplicaciones en alimentos: Aderezos para ensaladas, salsa, saborizantes, sazonadores, sopas, alimentos enlatados, comidas preparadas y congeladas, bebidas, jarabes, productos de repostería. Dependiendo de su granulometría se obtienen diversos intervalos de pH que van desde los 1300 – 1600 cps.
· Goma Guar

La Goma Guar es un polvo blanco a blanco-amarillento, casi sin olor y sin sabor. Las calidades técnicas son ligeramente más oscuras en el color. Los tamaños de la malla fácilmente disponibles son de 40 a 300 milimicrones (malla 150 y malla 200).

La Goma Guar se dispersa e hidrata casi completamente en agua frío o caliente, formando soluciones muy viscosas. Es insoluble en solventes orgánicos. La viscosidad de dispersiones o soluciones de goma guar depende de temperatura, tiempo, concentración, pH, velocidad de agitación y tamaño de la partícula del polvo. En agua fría la viscosidad máxima se logra en 1 a 4 horas. El polvo más fino de goma guar se hidrata más rápido que los polvos gruesos. Para uso en alimentos la viscosidad varía según el tamaño de partícula de 5000 a  9000 cP.  La viscosidad de sus disoluciones es estable en el intervalo de pH, comprendido entre 3 y 8, tiene la ventaja de ser compatible con la mayoría de los demás espesantes ya que en combinaciones puede tener un efecto sinérgico muy positivo, las sales tienen muy poco efecto en la viscosidad de las soluciones, aunque en grandes cantidades de sacarosa puede reducir la viscosidad y retardar el alcance de la viscosidad máxima. Sus largas cadenas son las responsables de que se presente propiedades de fácil hidratación, así como su gran actividad de enlazar hidrógenos.
Aplicaciones: En lácteos, repostería, bebidas, aderezos y salsas, cárnicos, fármacos y cosméticos, industria del papel, industria minera, industria del tabaco, industria textil, explosivos, tratamiento de agua, etc.

· Alginato de sodio

El alginato es un polisacárido que se encuentra en las algas cafés a niveles de 30-60% de peso en base seca. El ácido alginico formado cuando la alga esta viva y combinado con una variedad de minerales del agua de mar forma un gel ligero. El alginato da flexibilidad y dureza para el crecimiento de la planta.

Las algas marinas crecen en gran cantidad en los océanos de todo el mundo, entre las que se encuentran las algas marinas pardas que constituyen la materia prima de los alginatos. Los alginatos pertenecientes al grupo de las sustancias denominadas “biopolímeros marinos” están llamando cada vez más la atención debido a la diversidad de sus aplicaciones.
Propiedades: La mayor ventaja de los alginatos es su comportamiento en solución acuosa. Una variedad de cationes se combinan con los grupos carboxilos de los alginatos, lo que se traduce en un cambio importante de sus propiedades y funcionalidad. Los alginatos se transforman rápida y suavemente por reacciones de intercambio iónico con sales de metales divalentes.
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Aplicaciones en alimentos: Se ha utilizado como emulsificante y estabilizante coloidal en la industria de los helados, aderezos tipo italiano, cremas batidas, preparaciones lácteas, Ketchup, gelatinas o geles, para dar un aspecto más cremoso y evitar la formación de cristales de hielo.
· Carboximetilcelulosa de sodio

Es producida por reacción de la celulosa con álcali, con monocloroacetato de sodio bajo condiciones rígidamente controladas. Es un hidrocoloide de bajo costo, aniónica, es un polímero soluble en agua derivado de la celulosa. Primero fue usado como un sustituto de gomas naturales., además de que puede espesar, suspender, estabilizar y dispersar.
Propiedades: Este coloide protector fisiológicamente inerte primero fue usado como sustituto de gomas naturales, tiene una rápida solubilidad y  la habilidad de formar películas, actuar como agente de volumen, espumante, espesante, estabilizante de suspensiones y principalmente como retenedor de agua.
Aplicaciones en alimentos: Estas propiedades le dan una amplia aplicación en la industria de los alimentos como por ejemplo en: aderezos, productos lácteos, harinas, postres, productos de panadería, etcétera.

GRASAS Y ACEITES
1. Grasas especializadas

2. Aceites termoestables

Grasas bajas en ácidos grasos trans (low trans)
· Grasas especializadas (CBE, CBR, CBS)
Grasas no temperables CBS (Sustituto de Manteca de Cacao): CLSP 555/E grasa vegetal de origen laurico, pertenece al grupo de los CBS (Sustitutos de Manteca de Cacao, por sus siglas en inglés). Se emplea en la elaboración de productos sucedáneos del chocolate como coberturas, rellenos, untables y chocolate macizo. Debido a su origen estas grasas soportan un 5% de Manteca de Cacao. Los CBS, son incompatibles con leche entera.
Grasas no temperables CBR (Reemplazantes de Manteca de Cacao): COUVA Grasa vegetal de origen no Laurico, pertenece al grupo de los CBR (Reemplazantes de Manteca de Cacao, por sus siglas en inglés). Se emplea en la elaboración de productos sucedáneos del chocolate como coberturas, rellenos, untables y chocolate macizo. Sin embargo, los productos elaborados con COUVA no precisan temperado, siendo su procesamiento más sencillo y rápido. Además, con chocolate puro se obtiene un producto más frágil, mientras que los productos elaborados con COUVA se pueden adaptar hasta que tengan la fragilidad o flexibilidad que se desee. En los climas cálidos, el chocolate requiere un almacenamiento refrigerado; las grasas COUVA, por el contrario, ofrecen una buena resistencia al calor. Debido a que las grasas COUVA no son láuricas, no existe el riesgo que desarrolle un sabor a jabón, incluso en situaciones de mucha humedad para el producto, como sucede en los malvaviscos o los bizcochos blandos. La gama COUVA ofrece una mayor tolerancia a la presencia de otras grasas. Los productos elaborados con COUVA muestran un brillo inicial excelente y debido a que también son muy resistentes al blanqueado y la palidez, el brillo perdura. COUVA tiene la misma intensidad de brillo que el chocolate. Una de las características principales de la gama COUVA es precisamente su larga vida comercial sin blanqueado, incluso bajo la presencia de manteca de cacao o grasa láctea. Este tipo de grasa soporta hasta un 20% de Manteca de Cacao.
Grasas temperables CBE (Equivalentes de Manteca de Cacao): Grasas autorizadas para su uso en un 5% conforme a la legislación Mexicana. Los Equivalentes de Manteca de Cacao (CBE) son justamente eso, equivalentes de la manteca de cacao, tanto en el aspecto físico como químico esto se debe a que:

· Tienen un rango de fusión semejante al de la manteca de cacao. 

· Su composición de ácidos grasos y triglicéridos se parece a la de la manteca de cacao. 

· Son totalmente compatibles con la manteca de cacao. 

· Son totalmente compatibles con las mezclas de manteca de cacao y grasas lácteas. 

· Permiten un procesamiento de los productos de chocolate idéntico al de los productos que sólo contienen manteca de cacao. 

· Cristalizan de la misma forma polimórfica que la manteca de cacao. 

· La apariencia y periodo de conservación sin blanqueado de los productos de chocolate que contienen CBE, son como mínimo idénticos a los de los productos que sólo contienen manteca de cacao. 

· No afecta al color del chocolate 

· La estabilidad del sabor es buena.

Línea COBERINE: Grasa vegetal de origen no laurico. 100% compatibles con la Manteca de Cacao. Se puede utilizar en todas las aplicaciones en la que se utiliza usualmente la manteca de cacao. 
Barreras de humedad: Aplicación en productos de panificación. La barrera contra la humedad Cotebar es una grasa vegetal de origen no laurico que tiene un sabor, textura y apariencia neutros y se aplica en forma de fina capa. Es difícil de detectar visual y organoléptica mente al comerla. Las barreras Cotebar son muy estables. Algunas grasas pueden producir un sabor a jabón en presencia de agua, pero las barreras Cotebar no reaccionan con el agua. Son muy estables frente a la oxidación y su eficacia no se ve afectada por los cambios de temperatura como la cocción y la refrigeración. Las barreras Cotebar prolongarán la frescura y vida de los productos.

	Nombre 
	Usos 

	COTEBAR H
	Se utiliza para pies, tartaletas, sándwich de helado, pizzas, kitches, barquillos para helado, etc.

	Sustituto de Grasa Butírica CARABUTA 

	CARABUTA
	Grasa vegetal de origen no laurico, se recomienda como un sustituto parcial de la Grasa butirica, desarrolla un sabor a mantequilla el cual se encuentra encapsulado y requiere temperaturas elevadas que ayudan a la liberación del mismo. 

	Grasas para coberturas de helados y cremas batidas 

	ICEKER
	Grasa vegetal de origen laurico, compatible con Manteca de Cacao en un 5%.
Se recomienda para coberturas de helados.

	KERLOMIX
	Grasa vegetal de origen laurico, compatible con Manteca de Cacao en un 5%. 
Se recomienda para coberturas de helados y cremas batidas.

	CROKCOOL
	Grasa vegetal de origen no laurico, compatible con Manteca de Cacao en un 100%. Se recomienda para coberturas de helados.

	GRASAS PARA RELLENOS 

	STACREAM
	Grasa vegetal de origen no laurico, se utiliza para rellenos horneables, no pierde consistencia después del horneo.


Grasa antibloom para chocolates: En productos elaborados 100 % con manteca de cacao, la pérdida de la apariencia lustrosa suele ser un problema muy común llamado “Fat Bloom”. Este Fat-Bloom puede ser causado por cambios de temperatura durante almacenamiento, rellenos agresivos al chocolate, falta de un adecuado atemperado o control de temperaturas en su procesamiento, y principalmente ingredientes contenidos en el propio chocolate, como leche entera; el fat- bloom es un fenómeno que provoca la migración de grasas a la superficie, debido a la falta de estabilidad de los cristales alfa contenidos en el chocolate, producen cambios que originan una recristalización de la manteca de cacao durante su vida de almacenamiento, provocando la migración de grasas desde el centro del producto, en la mayoría de los casos, hasta la superficie, el efecto se ve inmediatamente por la perdida de brillo, originando una apariencia desagradable, o de un producto muy viejo. Más que tratar de neutralizar el proceso de migración, el producto Prestine, inhibe la formación del Fat Bloom. El Prestine se incorpora al relleno o al chocolate mismo y actúa con los cristales de las zonas inestables, debido a una especie de fijación o inmovilización de cristales inestables, la adición de prestine se realiza desde el inicio del procesamiento del choclate, una vez hecho esto comienza la acción del Prestine en el producto final, reduciendo considerablemente la velocidad del proceso de recristalización y por lo tanto inhibiendo el Fat Bloom.
	Nombre 
	Usos 

	PRESTINE 34 F
	Grasa vegetal de origen no laurico. El empleo de este producto es adecuado para todo tipo de aplicaciones en las que el relleno esté rodeado de chocolate. Esto significa que Prestine se puede utilizar en bombones, pralines y todo tipo de chocolates rellenos. Aún más, el empleo de Prestine también es apropiado en las coberturas internas producidas, por ejemplo, por recubrimiento doble de productos de confitería. Se utiliza directamente en formulación de chocolate ó en un 5% según Legislación Mexicana.


OTRAS GRASAS: 

	Nombre 
	Usos 

	Grasa Laurica

	CLSP 555/E
	Grasa vegetal de origen laurico. Se recomienda para desarrollar productos de moldeo o formulaciones alternas a grasas CBR y CBE.

	Grasa para Spread

	KRISKOL
	Grasa vegetal de origen No laurico. Se recomienda para desarrollar spreads suaves y espesos, sucedáneos de cremas de avellana y cacahuate, y es muy efectivo en análogos de quesos untables. Soporta la manteca de cacao y grasas de origen lácteo.

	Grasas para Toffees 

	TOFFITA
	Grasa vegetal de origen no laurico emulsificada especial para toffees, su empleo es muy diversificado, es muy adaptable alas líneas de proceso. 

	Grasas con Sabor 

	SENSORYEffectsTM
	Grasa vegetal de origen no laurico en forma de chispas con sabor y color. Fusión donde el sabor, color, aroma y textura van juntos.
SensoryEffects es el líder en lípidos basados en inclusiones y pedacitos que atraen tus sentidos.
Aplicaciones: Panes, muffins, galletas, cereales y mezclas secas. Permite crear productos únicos en combinaciones de sabor, aroma, color y textura en una sola pieza. 


EMULSIFICANTES
	Nombre
	Usos

	DUR-EM Mono y diglicéridos
	El uso primario de los mono y diglicéridos está en mezclas preparadas para pandearía, margarinas y postres congelados. Estabilizan emulsiones complejas con almidones y proteínas, control de cristalización de grasas.

	DUR-LO Mono y diglicéridos
	Es una aplicación especial para reducir la grasa en aplicaciones especiales de la industria láctea y panadera.

	DUR-PRO Esteres de propilenglicol
	Esteres surfractantes los cuales son empleados en pasteles y aplicaciones de mezclas para pasteles.

	DURLAC Esteres lactilados
	Los esteres lactilados representando un  grupo de elevada funcionalidad de emulsificantes alimenticios usados principalmente en aplicaciones donde se requiere una aereación, tales como toppings, pasteles e icings.

	DUR FAX y DUR TAN Esteres de polisorbato y sorbitan
	Son generalmente más convenientes para la preparación de emulsiones aceite en agua.

	SANTONE Esteres de poliglicerol
	Las reacciones de polimerización y esterificación son cuidadosamente controladas para dar las características físicas y propiedades funcionales deseadas. Son la única familia de emulsificantes alimenticios que proveen un amplio rango de propiedades hidrofilicas/lipofilicas.


· Aceites termoestables para freído y encapsulado (Durkex)

Durkex 100 BHT/BHA/TBHQ: Es un aceite vegetal hidrogenado de origen no láurico adicionado con aditivos que le permite resistir oxidación y polimerización en procesos de altas temperaturas, como freído; no desarrolla sabor a jabón y es muy versátil para interactuar en mezclas de antioxidantes, emulsificantes en formulaciones de producto o como agente de freído, por ejemplo ensaladas de mesa, mezclas con productos cárnicos y margarinas, productos lácteos y no lácteos, etc.
Durkex 500: Aceite vegetal de alta estabilidad multi-propósito de origen no láurico obtenido mediante un proceso de fraccionación su alta estabilidad se logra sin adición de antioxidantes dando una estabilidad aproximadamente de 20 veces más que un aceite ordinario. Es ampliamente utilizado como barrera de humedad, protector de sabor y brillo, agente antiapelmazante en frutas secas y semillas y es compatible totalmente con manteca de cacao lo que permite obtener algún tipo de chocolate untable
MADURADORES

1. Humos líquidos

· Humos líquidos

La fuente de donde proviene el humo es el aserrín de madera, la cual es calcinada en hornos de acero inoxidable con un cuidadoso control en diversos parámetros como temperaturas, y humedad presente en el aire entre otros, para producir el humo natural de madera. Este es conducido a un sistema depurador húmedo donde es absorbido en agua pura, este humo en agua o humo líquido es filtrado y decantado para producir el producto base del humo líquido.

Tipos: De este producto base se producen un amplio rango de aplicaciones en la industria de los alimentos, incluyendo humos en fase oleosa y polvos en una amplia variedad de sabores.
Procesos

Atomización: Es el medio más popular de aplicación del humo líquido. Este método utiliza la vaporización del líquido a través de atomización de regaderas. Este método tiene beneficios económicos comprobados a través de los años, respecto al uso de aserrín, el ahumado de productos cárnicos. Es un método rápido y ecológico que elimina la quema de grandes cantidades de aserrín o madera. El humo líquido es aplicado en ahumadores, posteriormente la carne se elimina el exceso de humedad.
Curado: El proceso de curado se lleva a cabo por medio de una inmersión de la carne en una solución de concentración predeterminada del humo líquido. El humo necesita estar en solución en agua. El equipo de baño y consiste en un tanque en donde se coloca la carne y se impregna de esta solución y posteriormente, la carne se coloca dentro del ahumador.
Aplicaciones internas: Ponemos especial interés al perfil de sabor en cámaras de ahumado en aplicaciones de adición directa del sabor humo natural, por ejemplo en tocino, jamón, salchichas, etc. Y en aplicaciones directas aseguramos que el perfil de sabor del humo sea más allá de una simple aplicación en la superficie.
NUTRACÉUTICOS

1. Minerales aminoquelados
· Minerales aminoquelados

Un mineral  aminoquelado es el producto de la reacción entre un ion metálico  de una sal soluble (Ca, Mg, Fe, Mn, K, etc.) con aminoácidos (glicina)  que dan como resultado una proporción  molar de un mol de metal  por uno a tres (preferentemente dos) masas de aminoácidos que forman  los enlaces covalentes coordinados. 
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Los ligandos adoptan  una orientación espacial  más estable con los ángulos tetraédricos. Esta orientación es fundamental  para protección de la molécula contra la acción de fosfatos, fitatos, taninos y fibras las cuales son componentes  normales de la dieta. 
Características: El proceso de quelato mantiene el componente metálico  ligado a péptidos pequeños o a aminoácidos. El resultado del proceso de quelacion  es una molécula neutra capaz de sobrevivir a los cambios de pH  encontrados durante su paso  a través del tracto digestivo  hasta su sitio de absorción en el intestino, por lo que la absorción de minerales ingeridos en esta forma es mayor  que las de las fuentes inorgánicas (sales).

Beneficios: Mayor biodisponibilidad, mayor absorción en comparación con las fuentes inorgánicas, cumplimiento del tratamiento y menor costo.
PREBIÓTICOS

1. Inulina

2. Galacto-oligosacaridos

· Inulina – Fruto-oligosacaridos (Frutafit)

Es un polímero de fórmula general GFn. Esta formado por cadenas lineales de fructosa con molécula terminal de glucosa. Las unidades de fructosa están unidas por enlaces ß (2-1).
La inulina es un  prebiótico (ingrediente alimenticio no digerible que afecta benéficamente al organismo, estimulando selectivamente el crecimiento y/o actividad de bacterias benéficas en el colon, que tiene la propiedad de mejorar la salud del organismo) más experimentado. Su valor calórico efectivo fue calculado en 1-1.5 kilocalorías por gramo. La inulina y la oligofructosa se clasifican como fibras dietarias. Juegan un rol modulando positivamente la fisiología del tracto gastrointestinal al aumentar el peso de las heces y la frecuencia de la evacuación intestinal. Afectan benéficamente al huésped mejorando las propiedades de la microflora endógena como la digestión y absorción de nutrientes, la síntesis de vitaminas del complejo B y vitamina K, estimulan la inmunidad del tubo digestivo para prevenir infecciones intestinales, la eliminación de bacterias patógenas y sus toxinas. Otros potenciales beneficios de estos prebióticos son la mejora de la homeostasis de los triglicéridos, la reducción del riesgo del cáncer de colon, estimulan la absorción del calcio y magnesio, así como la mayor retención de calcio en el tejido óseo.

Propiedades nutricionales: Fibra dietética soluble, prebiótico selectivo, bajo valor calórico 1.5 Kcal/g comparado con el de la sacarosa que es de 4 Kcal/g y adecuado para diabéticos ya que reduce el índice glicémico.
Propiedades funcionales: Mejora la calidad visual del producto ya que funciona como texturizante, es sustituto parcial del azúcar, funciona como vehículo de carga y tiene sinergia con hidrocoloides.

Aplicaciones en alimentos: Mejora la calidad cuerpo y palatabilidad de: Yogurt, Mouse, crema batida, leche; control de agua y sinéresis: pasta, carnes procesadas, salsas y papas; texturizante: pan, cereales para el desayuno, aderezos, salsas, carnes procesadas; sustituto de azúcar: chcolates, confituras, helados, rellenos, endulzantes de meza; sustituto de grasa: quesos madurados, cremas frescas, lácteos untables, helado, yogurt; vehículo de carga: tabletas, cápsulas, sabores, endulzantes de meza.
Estatus legal: Estatus como Ingrediente Alimenticio (no-aditivo) en: América del Norte (USA, Canadá y Mexico), UE, Países Nórdicos, Suiza, Israel, Australia, Nueva Zelanda, Japón. En USA-Generally Recognized As Safe (GRAS): En proceso su notificación GRAS por la FDA
· Galacto-oligosacaridos (Vivinal Gos)
Es un ingrediente rico en galacto-oligosacaridos, considerado como ingrediente prebiótico (ingrediente alimenticio no digerible que afecta benéficamente al organismo, estimulando selectivamente el crecimiento y/o actividad de bacterias benéficas en el colon, que tiene la propiedad de mejorar la salud del organismo). Estudios demuestran que los galacto-oligosacaridos estimulan el crecimiento de bífidobacterias y otras bacterias benéficas que da como resultado el balance de la microflora, la cual es importante para el ser humano.
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Es totalmente de origen lácteo: Producido a partir de lactosa de la siguiente manera

Regulación: Los galacto-oligosacaridos son reconocidos como un aditivo alimentario GRAS (Generally Recognized as Safe). 

Aplicaciones en alimentos: Es totalmente permitido su empleo en formulaciones infantiles y bebidas para deportistas en diferentes países. Además son empleados en productos lácteos, bebidas, panadería y repostería entre otros. A diferencia de los productos fructo oligosacaridos, inulina y oligosacaridos, es que este soporta intervalos de pH entre 2.5 a 8 y temperaturas de procesamiento de pasteurización y horneo.
SUSTUTOS DE COCOA

1. Sustituto de Cocoa 
· Sustituto de Cocoa (Carovit)
Es un producto que se emplea principalmente como sustituto de cocoa en polvo, y se considera como un sustituto ideal del cacao, con un color y sabor similares que recuerdan al cacao. Elaborado a partir de pulpa de algarroba tostada y finamente molida, se haya disponible en diferentes tonalidades y sabores que  corresponden a su grado de tostado. 
Características principales: Sabor agradable: Es un producto con un sabor dulce natural (poder edulcorante entre 0,5-0,6) usado para mejorar el sabor y la palatabilidad. Producto natural: Posee un contenido inapreciable de grasa, libre de cafeína y teobromina sustancias excitantes presentes en el cacao. Presenta un alto contenido de azucares naturales y fibra, pero un bajo contenido calórico, debido al alto nivel de fibra y bajo de grasas. Es rico en vitaminas (A, B1, B2, D) y minerales (hierro, calcio, fósforo y magnesio). Fibra dietética: Es muy rico en fibra natural (principalmente insoluble y de alto valor dietético), con propiedades beneficiosas para la flora intestinal.
Regulación: Es un ingrediente considerado como un aditivo alimentario GRAS (Generally Recognized as Safe). Aprobado en USA por la FDA.

Aplicaciones del Carovit: Bebidas Instantáneas, Coberturas de Chocolate, Rellenos de Chocolate, Barras de Chocolate, Chocolate Untable, Cereales para desayuno, Productos Dietéticos, Galletas, pasteles entre otros.

TEXTURIZANTES

1. Aislado de proteína de soya

· Aislado de proteína de soya (Soypro  900)
Es un producto elaborado a partir de la harina de soya a través de la extracción de proteína y precipitación por medio de levaduras, de aproximadamente un 90% en contenido de proteína.
Su función es para incrementar el contenido de proteína en alimentos, evita la perdida de humedad en el producto, provee mejor textura y apariencia en productos finales, ayuda a emulsificar, estabilizar y ligar agua, se emplea en productos congelados, snacks, productos cárnicos, productos no lácteos, etc. 
VITAMINAS
1. Vitamina C

2. Premezclas vitamínicas
· Ácido ascórbico (Vitamina C)

Denominado Vitamina C, soluble en agua que previene el escorbuto, ayuda a mantener la resistencia a infecciones, y es esencial en la salud de huesos y dientes. No es un producto termoestable por lo que se recomienda su almacenamiento en temperaturas de refrigeración. En forma seca no es reactivo, pero en solución es muy activo con el aire del medio ambiente y otros agentes oxidantes. 
Aplicaciones en alimentos: Es empleado como suplemento vitamínico en productos como bebidas, papas y comidas para desayuno. Tiene una función muy importante en el acondicionamiento de masas para elaboración de pan. También puede usarse como antioxidante e incrementar la vida de almacenamiento en comida preparada o congelada, y se puede usar en conjunto con BHT, BHA y propil galato en la prevención de rancidez en productos cárnicos.
 
· Premezclas vitamínicas
Este tipo de premezclas se desarrollan en función de las necesidades que se tenga por el cliente y sólo se encuentran disponibles en conjunción con minerales aminoquelados.
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