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ALIMENTOS

Ácido cítrico anhidro Acidulante para uso alimenticio, controla el pH y es un antioxidante 
sinergético.

Antioxidantes y acidulantes

● ● ● ● ● ● ● Saco x 25 Kg.

Ácido fosfórico 85% Acidulante y conservante de alimentos. ● ● Bidón x 35 Kg.

Ácido acético Acidulante, regulador de acidez y conservante. Se utiliza en procesos 
de fermentación.

Conservantes

● ● ● Bidón x 30 Kg.

Benzoato de sodio Preservante para alimentos, actúa contra levaduras, bacterias y 
hongos.  El benzoato sódico sólo es efectivo en condiciones ácidas 
(pH,-6). Se ofrece en forma granular y polvo.

● ● ● Saco x 25 Kg.

Sorbato de potasio El sorbato de potasio es una sal de potasio derivada del ácido sórbico. 
El sorbato de potasio es comúnmente utilizado como conservador en 
alimentos, vinos y bebidas.

● ● ● ● Saco x 25 Kg.

Propilenglicol USP Compuesto orgánico incoloro, insípido e inodoro, obtenido a partir de 
la hidratación del óxido de propileno, para uso en alimentos e industria 
farmacéutica.  Actúa como disolvente y agente de extracción para una 
amplia gama de ingredientes activos.

Disolventes ● ● ● Tambor x 215 Kg.

Polisorbato 60 Líquido incoloro usado como estabilizante en diferentes tipos de 
emulsiones, mejora la palatabilidad de algunos alimentos.

Espesantes, estabilizantes 
y emulsionantes

● ● Tambor x 220 Kg.

Tripolifosfato de sodio granular Actúa como conservador y estabilizante, puede mejorar el olor, color, 
en diversos productos alimenticios.  En el caso de los productos 
cárnicos, el tripolifosfato de sodio, regula la acidez e incrementa la 
capacidad de conservar la humedad lo cual incrementa el rendimiento 
del producto.

● ● ● Saco x 25 Kg.

Productos de Línea
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Aceites (soya, girasol y palma) Mejora la calidad nutritiva, para freído y sustituto de grasa. 
Confiere textura y estabilidad. Líquido ● ● ● ● ● ●

Acesulfame K Edulcorante no calórico de alta intensidad, endulza 200 veces más que 
el azúcar. Granular, polvo ● ● ● ● ● ●

Ácido adípico Acidulante poco higróscopico, amortiguador de pH, ayuda en la 
gelificación. Polvo ● ● ●

Ácido ascórbico Acidulante, fuente de vitamina C y antioxidante natural. Granular ● ● ● ● ●

Ácido fumárico Acidulante fuerte de baja higroscopicidad para productos en polvo, 
agente leudante. Granular ● ● ●

Ácido láctico Acidulante débil de notas ácidas lácteas que no afecta la estabilidad 
del producto. Líquido, polvo ● ● ● ● ● ●

Ácido málico Acidulante que resalta los sabores frutales otorgando mayor perma-
nencia y mejor perfil de sabor.

Polvo, granular, 
granular fino

● ● ●

Ácido tánico Acidulante de notas secas y astringentes, agente clarificante y 
antioxidante.

Polvo ● ●

Ácido tartárico Acidulante con notas astringentes. Saborizante, regulador de pH. Polvo ● ● ● ●

Alginatos Para relleno horneable estables a altas temperaturas. Polvo ●

Alginatos de sodio Estabilizante que solubiliza en frío, crea capas y ayuda a la esferifi-
cación.

Polvo ● ● ● ● ●

Almidón de maíz Modifica la viscosidad, textura. Capacidad de ligazón, estabilidad de 
ciclos de congelación, descongelación y prevención de sinéresis.

Polvo ● ●

Almidón de maíz modificado De acuerdo a la aplicación. Polvo ●

Almidón de maíz natural Agente gelificante, gelatinizante, da volumen y textura. Polvo ● ● ● ● ●

Almidón modificado De acuerdo a la aplicación puede funcionar como gente antiagluti-
nante, de volumen, espesante y previene la deshidratación. Polvo ●

Antiespumantes Ayudas de proceso. Líquido ● ● ● ● ●

Antioxidantes naturales Mezcla de tocoferoles que evitan la oxidación de fruta, grasas y aceites Polvo, aceite ● ● ● ● ● ●

Arena silica Eliminación de sólidos suspendidos. Sólido ●

Aspartame Edulcorante no calórico que endulza 200 veces más que el azúcar. Granular, polvo ● ● ● ● ● ●

Biocidas oxidantes (HTH, Tricloro) Desinfección Sólido ●

Cafeína Estimulante y energizante. Polvo, granular ● ● ●

Carbón activado Medio de filtración, eliminación de color, contaminantes y olores. Sólido ● ●

Carragenina Agente estabilizante, gelificante y espesante que mejora la textura y 
consistencia del producto. Polvo ● ● ● ● ●

Caseína ácida Fuente de proteína, estabilizante y emulsificante. Polvo ● ●

Caseína renina Fuente de proteína para quesos análogos y procesados. Polvo ●

Caseinato de calcio Fuente de aminoácidos, emulsificante, mejora sabor y aroma. 
Incrementa la vida útil. Polvo ● ● ● ●
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Productos Bajo Pedido
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Caseinato de sodio Retenedor de agua, capacidad gelificante, fuente de proteína, 
estabilizante y emulsificante. Polvo ● ● ● ● ●

Citratos (calcio, magnesio, sodio, 
zinc)

Fuentes de minerales para fortificación.
Polvo micronizado ● ●

Cloruro de calcio En quesos frescos mejora la capacidad de coagulación y rendimiento 
al formar una cuajada más firme. Granular ●

Cloruro de potasio food grade Aditivo y material auxliar de producción, sustituto de la sal en los 
alimentos. Granular ● ● ● ●

Cloruro de sodio Conservante natural de diferentes alimentos y aportador de sodio en 
diferentes compuestos.

Polvo, granular ● ● ● ● ● ●

Cloruro de sodio bajo en sodio Sal baja en sodio que reduce hasta un 50% de sodio. Granulado ● ● ● ●

Cloruro de sodio Clean & Protect Regeneración de resinas de intercambio iónico en el tratamiento de 
agua.

Pellet ●

Cloruro de sodio dendrítico Especial para condimentos, reduce el contenido de sodio hasta en un 
30%. Granulado ●

Cloruro de sodio TFC Pure Suavización de agua y reducción de la cantidad de calcio, fierro, 
magnesio y manganeso en tratamiento de agua.

Polvo granular ●

CMC Agente espesante que mejora la textura y consistencia del producto. Granular ● ● ● ● ●

Coagulantes Tratamiento y acondicionamiento de agua de suministro y residual. Líquido ●

Coagulantes inorgánicos (sulfato 
de aluminio, cloruro férrico, Pac, 
CHA, etc.)

Eliminación de sólidos supendidos.
Líquido, sólido ●

Coagulantes orgánicos Eliminación de sólidos supendidos. Líquido ●

Cocoa alcalina Intensifica las notas de sabor y color en productos lácteos sabor 
chocolate. Polvo ●

Cocoa alcalina y natural Intensifica las notas de sabor y color en bebidas lácteas sabor 
chocolate. Polvo ● ● ● ●

Cocoa natural Incrementa el sabor y color en productos lácteos sabor chocolate. Polvo ●

Color caramelo Colorante natural, soluble en agua con olor a azúcar quemada y sabor 
amargo que mejora la apariencia del producto.

Polvo, líquido ● ● ● ● ● ●

Colorantes Colorantes naturales y sintéticos. Polvo, líquido ● ● ● ● ● ● ●

Dextrosa Endulzante natural que sirve para mejorar el sabor en algunos tipo de 
salsas y aderezos. Polvo ● ● ● ● ●

Diacetato de sodio Conservador natural, protege el color, sabor vinagre. Polvo ● ●

Dióxido de silicio Antiapelmazante, antihumectante y vehículo inerte. Polvo, granular ● ● ● ● ● ● ●

Dióxido de titanio Enturbiante y color blanco. Granular ● ● ● ● ● ●

Emulsificantes Agente emulsificante que evita la separación de la grasa, manteniendo 
estable la emulsión.

Extruido ●

Enzimas de panificación Mezclas de enzimas que mejoran la apariencia y consistencia de la 
miga. Polvo ●

Eritorbato de sodio Antioxidante natural. Granulado ● ●

Eritritol Edulcorante no calórico con notas refrescantes y perfil similar al del 
azúcar, aporta volumen y cuerpo.

Granular, polvo ● ● ● ● ● ● ●

Essicum Ofrece la función del vinagre en presentacion polvo. Polvo ● ●
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Estabilizante para helado Estabiliza y mejora las propiedades sensoriales del helado. Polvo ●

Estabilizante para queso Estabiliza y mejora las propiedades sensoriales de quesos análogos. Polvo ●

Fécula de papa Incrementa el rendimiento, actúa como ligante de agua, mejora la 
textura. Sólido ● ●

Fibra cítrica Aporte de fibra funcional y textura, ayuda a evitar la ruptura de 
galletas, aporta palatabilidad y mejora sabor. Polvo, granular ● ● ● ● ● ●

Fibra de chícharo Fibra vegetal, mejora textura. Polvo ● ●

Fibra soluble Aporte de fibra funcional soluble. Polvo ● ● ● ● ●

Floculantes (catiónicos y 
aniónicos)

Tratamiento y acondicionamiento de agua de suministro y residual.
Sólido ● ●

Fosfato monocálcico Agentes emulsificantes, secuestrantes, reguladores de pH y 
estabilizantes.

Granular, polvo ●

Fosfato tricálcico Antiapelmazante para bebidas en polvo. Polvo, granulado ●

Fosfatos de sodio, potasio y 
calcio

Agentes emulsificantes, leudantes, secuestrantes, reguladores de pH 
y estabilizantes. Granular, polvo ● ● ● ●

Fosfatos de sodio, potasio, calcio, 
amonio

Agentes emulsificantes, secuestrantes, reguladores de pH y 
estabilizantes.

Polvo, granular ●

Fuentes de minerales (calcio, 
zinc, magnesio, etc)

Fortificar o enriquecer. Polvo ● ● ●

Gluconato de calcio Fuente de calcio de alta biodisponibilidad y de alta solubilidad. Saco ●

Gluconato de sodio Agente quelante y enmascarador de sabores amargos y metálicos,  
incrementa la capacidad de retención de agua, disminuye el uso de 
fosfatos.

Granular, polvo ● ● ● ● ● ●

Gluconodeltalactona Acidulante de liberación controlada en productos lácteos, Acelera el 
proceso de curado y como conservador.

Granular fino ● ●

Gluconolactato de sodio Agente quelante y enmascarador de sabores amargos y metálicos. Granular, polvo ●

Glutamato monosódico Potencializador de notas saladas. Polvo ● ●

Gluten de trigo o maíz Mejora consistencia de la miga. Polvo ●

Goma gelana Agente gelificante y estabilizante que forma geles fluídos. Granular fino, polvo ● ● ●

Goma guar Agente estabilizante y espesante que mejora apariencia generando 
una consistencia suave en productos lácteos.

Granular fino, polvo ● ● ● ● ● ●

Goma xantana Agente estabilizante y espesante que mejora apariencia y 
consistencia.

Granular, polvo, 
granular fino

● ● ● ● ● ●

Grasas Fuente de grasa, emulsificante, aporta textura. Sólido, líquido ● ● ● ● ●

Hexametafosfato de sodio Agentes emulsificantes, secuestrantes, reguladores de pH y 
estabilizantes. Polvo ●

Highblend Fill Baking 850 Para rellenos y mermeladas horneables. Polvo ●

Highblend Marmalade SF Para mermeladas de frasco sin azúcar añadida. Polvo ●

Hipoclorito de calcio Biocida oxidante, desinfección y sanitización. Granular, tabletas ●

Hipoclorito de sodio Sanitización Líquido ●

Lactato de etilo Para la elaboración de sabores con olor afrutado. Líquido ●
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Lactato de sodio Regulador de acidez que redondea el sabor y evita la inversión de los 
azúcares (revenimiento) en caramelos y dulces. Conservador natural, 
protege el color.

Polvo ● ● ●

Lactato gluconato de calcio Fuente de calcio de alta biodisponibilidad y de alta solubilidad. Polvo ●

Lactosa Fuente de carbohidratos, realzador de notas lácteas.  
Mejora el color de la costra del pan (color más dorado). Polvo ● ● ● ● ●

Leche descremada Aporte de nota láctea y proteína, textura cremosa. Polvo ●

Leche descremada en polvo Incrementa la absorción de agua, mejora el color de la costra del pan 
(color más dorado), imparte un sabor más agradable y mejora el valor 
nutricional.

Polvo, líquido ● ● ● ●

Lecitina de soya Emulsificante, estabilizante, espesante, humectante y antioxidante. Polvo, líquido ● ● ● ● ● ● ●

Maltitol Endulzante de bajo aporte calórico con notas refrescantes, agente 
lubricante y retardador de cristalización del azúcar.

Líquido, polvo

Maltodextrina Da volumen y actúa como agente emulsificante. Reducción de dulzor y 
grasa, mejora textura y alarga la vida útil del producto. Polvo ● ● ● ● ● ● ●

Membranas de ósmosis inversa Eliminación de sales disueltas. Sólidos ●

Mezclas emulsificantes Emulsificantes que mejoran la consistencia y sabor del pan, facilitan 
la elaboración del pan y permite aplicaciones instantáneas. Polvo ●

Monoestearato de glicerilo Emulsificante, estabiliza la emulsión. Sólido ● ● ●

Monoestearato de sorbitán Controla la cristalización. Líquido ●

Monoestereato de glicerilo Estabiliza la emulsión. Extruído ●

MPC 70 Fuente de proteína de leche (caseína) al 70%, actúa como extensor de 
leche para la elaboración de quesos.

Polvo ●

Omega 3 Omega 3 de pescado, deodorizado y alto contenido de DHA.  Producto 
nutrimental para fortificación, ayuda a la salud cardiovascular y 
desarrollo cerebral.

Polvo, líquido ● ●

Pectinas Agente estabilizante de productos lácteos que proporciona mayor 
palatabilidad y cremosidad.  Agente gelificante para mermeladas, 
pates, jaleas, gomitas y rellenos.

Granular fino ● ● ● ● ●

Pectinas alto metoxilo Para rellenos y mermeladas de frascos, mangas, topping, jaleas, ates, 
glase. Polvo ●

Peróxido de hidrógeno Agente de esterilización, removedor de sustancias, función 
antimicrobiana. Líquido ●

Pirofosfato ácido de sodio Agentes emulsificantes, secuestrantes, reguladores de pH y 
estabilizantes. Polvo ●

Pirofosfato tetrapotásico Agentes emulsificantes, secuestrantes, reguladores de pH y 
estabilizantes.

Polvo ●

Pirofosfato tetrasódico Agentes emulsificantes, secuestrantes, reguladores de pH y 
estabilizantes. Polvo ●

Potasa cáustica Sanitización Líquido ●

Propionato de sodio y calcio Conservador que actúa principalmente contra hongos y Bacillus 
mesentericus. Polvo ●

Proteína aislada de suero de 
leche

Fuente de proteína de alta calidad nutritiva, aporta cremosidad.
Polvo ● ● ●
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Proteína concentrada de suero 
de leche

Agente espumante y fuente de proteína de alta calidad nutritiva. 
Aporte de notas lácteas, da textura cremosa, consistencia y volumen. Polvo ● ● ● ● ●

Proteína de chícharo Proteína vegetal libre de GMO. Polvo ● ●

Resinas intercambio iónico Eliminación de iones de calcio y magnesio (dureza del agua). Sólido, perlas ●

Sales cuaternarias Sanitización Líquido, solución ●

Sorbitol Endulzante de bajo aporte calórico con notas refrescantes,  agente 
lubricante y retardador de cristalización del azúcar.

Líquido, granular ● ●

Soda cáustica Sanitización Líquida ●

Stevia Edulcorante no calórico natural de alta intensidad. Polvo ● ● ● ● ● ● ●

Sucralosa Edulcorante no calórico que endulza 600 veces más que el azúcar. Granular, polvo ● ● ● ● ● ● ●

Suero de leche Fuente de proteína de alta calidad nutritiva, aporta notas lácteas 
en productos de sabores lácteos y actúa como agente aireante.  
Pre-emulgente, emulgente, gelificante, reemplaza la adición de huevo, 
da cuerpo a la masa e incrementa el valor nutricional.

Polvo ● ● ● ● ● ● ●

Sulfato ácido de sodio (pHase) Acidulante 100% natural, regulador de PH, reduce el uso de sodio al 
potenciar el sabor salado.

Granular ● ● ●

Taurina Agente estimulante y aminoácido que promueve el desarrollo del 
nervio óptico. Granular, fino ● ●

Tocoferoles (antioxidante) Antioxidantes naturales, evita rancidez. Polvo, líquido ●

Vitaminas Vitaminas A, B, C, D, E y K para fortificación. Polvo ● ● ● ● ● ● ●

Xilitol Endulzante con poder endulzante similar al del azúcar. Polvo ●

Yodo Sanitización Líquido ●
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