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Son aditivos alimenticios que tienen la capacidad
de modificar el PH de los alimentos, refuerzan e 
intensifican los sabores y ayudan a mantener la 
calidad óptima de los productos.
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Son productos que se utilizan para evitar la 
formación de grumos mediante la absorción 
de humedad o por recubrimiento de partículas 
haciéndolas repelentes al agua.

Su principal característica es la preservación 
de los alimentos, protegiéndolo así contra la 
rancidez o decoloración causados por la 
oxidación de las grasas, extendiendo la vida 
de anaquel del producto, manteniendo el 
alimento fresco y sin sabor residual.
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Son sustancias que se utilizan para conferir 
ciertas características deseables en los 
alimentos que los almidones nativos no 
pueden proveer.
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Aditivos que inhiben el deterioro de los alimentos 
causados por bacterias, mohos, hongos y levaduras.
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Son compuestos que se utilizan para 
endulzar los alimentos o productos.

Sustancias usadas para impartir y enriquecer
 el color de un alimento o producto.
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Son sustancias que tienen afinidad por el agua, 
son conocidos en la industria de alimentos como 
gomas, y con ellos es posible crear distintas 
texturas y viscosidad, modificando las propiedades 
básicas de los alimentos.
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Son sustancias que derivan del Ácido Fosfórico
 y que se utilizan como conservadores, sirven 
para mejorar el color y el olor, como también 
en el incremento de retención de humedad 
en las proteínas.

En la industria cárnica permiten que la carne 
retenga la humedad durante la cocción, por 
lo que el producto no perderá demasiado 
peso durante el proceso, produciendo un 
beneficio a los productos de embutidos.
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Son sustancias que intensifican y enriquecen el 
sabor de los alimentos haciéndolos más
atractivos para el consumo.

Ayudan a conservar el alimento y librarlo de la 
oxidación, usado en la industria cárnica, en 
bebidas refrescantes, en productos de 
repostería, en panadería para mejorar el 
comportamiento de la masa, y en la
industria cervecera.
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Son sustancias que mantienen los factores de 
calidad de las especias como el aroma, picor y 
color. Son utilizadas ampliamente en botana, 
salsas, embutidos para estandarizar el color y 
picor de un producto, como también enfatizar 
el sabor.
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+52 81 8371 0270
 +52 81 2932 3210

Linaza #122, Barrio Mirasol 1
CP. 64102 Monterrey N.L. México 

info@cing.mx


