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FLAVORIX AROMATICOS S.A.

¢ QUIENES SOMOS?

Durante los 50 afios de existencia de FLAVORIX AROMA-
TICOS S.A. el sector de alimentacion ha evolucionado notablemen-
te. Nuestro espiritu innovador nos ha permitido seguir siendo una
empresa de vanguardia sin descuidar nuestro objetivo, que sigue
siendo cubrir las necesidades de nuestros clientes, aportando nues-
tra larga experiencia para poder ofrecerles tanto un producto de
calidad como la capacidad de comprender e interpretar sus necesi-
dades.

Para ello hacemos un esfuerzo constante en investigacion,
tanto en el desarrollo de nuevos productos como en la mejora de la
metodologia de su produccidn.

Nuestro departamento de investigacion técnica y consultoria
estd a su disposicidon para poder colaborar en sus proyectos, pues la
atencién hacia ustedes es un objetivo prioritario en nuestra activi-
dad.

Esta forma de trabajar hace posible la fidelidad de nuestros
clientes, que en definitiva son nuestro bien mas preciado.

Les invitamos a conocer nuestro catalogo.
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ALGUNAS PREGUNTAS SOBRE NUESTROS AROMAS

¢QUE ES UN AROMA?

Un aroma es un preparado que proporciona sabor y olor a los ali-
mentos a los que se afiade, por lo que tiene un papel muy importante en la
satisfaccion que produce la toma de estos alimentos.

¢QUE APORTE NUTRICIONAL TIENE?

Un aroma, por si mismo no tiene aporte nutricional, pero predispo-
ne al individuo a la toma de alimentos.

¢QUE APORTA A SU PRODUCTO?

Nuestros aromas producen una mejora de las cualidades organolép-
ticas (sabor y olor) de sus productos y son capaces de compensar las pérdi-
das que se producen en el proceso de elaboracion.

¢QUE ES UN AROMA NATURAL?

Un aroma natural es un aroma que parte de sustancias naturales
extraidas de la naturaleza por diferentes procedimientos fisicos: por disol-
ventes, procesos enzimaticos o microbioldgicos.

¢QUE ES UN AROMA IDENTICO AL NATURAL?

Un aroma idéntico al natural es un aroma integrado por compuestos
de sintesis quimica, idénticos a las sustancias presentes en la naturaleza de
origen vegetal o animal.

¢CUAL ES LA DOSIS QUE DEBO USAR?

Nuestro etiquetado indicara la dosis adecuada a emplear, ademas
usted dispondra siempre con la compra de nuestros productos de un aseso-
ramiento inmediato para cualquier aclaracidon que necesite.

¢CUAL ES EL MOMENTO IDONEO PARA ANADIR UN AROMA?

El momento idédneo para afiadir cualquier aroma es siempre en la
Ultima fase de preparacion, antes del horneado o la congelacion.
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FLAVORIX AROMATICOS S.A.

ALGUNAS PREGUNTAS SOBRE NUESTROS AROMAS

&Y SI QUIERO UN AROMA QUE NO APARECE EN SU CATALOGO?

En este catalogo aparecen nuestros aromas mas comerciales, pero
si desea algun producto que no aparezca en estas paginas no dude en con-
sultarnos.

¢PODRIA SOLICITAR OTRO TIPO DE ENVASADO?

Los envases en los que comercializamos nuestros productos son los
que consideramos por nuestros afios de experiencia en el sector, mas ade-
cuados a cada producto y a su dosificacidn, pero si usted desea otro tipo de
envasado no dude en consultarnos, pues haremos todo lo posible por satis-
facer sus necesidades.

¢COMO DEBERE ETIQUETAR MI PRODUCTO?

La normativa europea requiere el uso de la palabra “aroma”.

In

Si la sustancia es natural, la etiqueta precisara “aroma natural” o especifi-

cara el tipo.

Si es idéntico al natural o artificial, entonces la etiqueta indicara simplemen-
te “aroma”.

RD 1477/1990.
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AROMAS LiQUIDOS.

Nuestros aromas liquidos son una mezcla de sustancias aromaticas
que confieren a los productos donde se aplican intensos aromas.

En nuestros aromas liquidos se refleja siempre una solida y palpa-
ble calidad. FLAVORIX AROMATICOS S.A. pone a su disposicion una amplia
gama de productos de aromatizacion que le permitira estar al dia en el mer-
cado.

Producimos una gran variedad de aromas liquidos, tanto dulces
como salados, y son disefiados y testados para ofrecer el mejor resultado en
los productos de nuestro cliente.

Todos nuestros aromas se fabrican de acuerdo con los estandares
que dicta la legislacién de la UE.

Nuestros aromas liquidos son aromas de gran intensidad y son
ademas aromas con un alto rendimiento.

Soportan temperaturas de horneado y congelacién por lo que se
pueden emplear tanto en la fabricacion de helados como en pasteleria.

Las aplicaciones principales son por tanto en:

Pasteleria, tanto dulce como salada.

Dulces, mermeladas y chocolates.

Helados y granizados.

Bebidas refrescantes, zumos vy licores.

Caramelos y chicles.

Lacteos como yogur, derivados lacteos, batidos y pudines.

Alimentos salados, snacks, encurtidos ...




FLAVORIX AROMATICOS S.A.

AROMAS LiQUIDOS.

Comercializamos estos aromas en los siguientes envases:
Botellas de 1 litro en cajas de 12 unidades.
Garrafas de 5 litros en cajas de 4 unidades.

(para otros envases consultar con nuestro departamento comercial)

La dosificacion siempre oscila entre 0.5 gr. y 1.0 gr. por Kg. de
masa total a aromatizar y siempre dependerd del producto a fabricar y del
resultado final a conseguir.

Las familias de aromas dulces disponibles son las de afrutados,
balsamicos, licorosos, citricos, frutos secos, lacteos, tostados, vainilla, aro-
mas especiados y aromas florales. (Consultar listado de sabores a partir de
la pagina 10).

FLAVORIX AROMATICOS S.A. también le ofrece una amplia gama
de aromas salados. (Consultar listado de sabores a partir de la pagina 15).

Esta amplia gama de sabores que podemos ofrecer actualmente a
nuestros clientes es fruto del trabajo llevado a cabo durante mas de cin-
cuenta anos, en los cuales hemos estudiado nuevas férmulas que han hecho
que nuestros productos sean posiblemente unos de los aromas mas natura-
les del mercado.

La esmerada y cuidada elaboracién de nuestros aromas liquidos,
ademas de un riguroso control de calidad, nos permiten ofrecerles unos aro-
mas superiores, con los que obtendra ventaja para ganar mercado con sus
productos.
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AROMAS EN PASTA.

La naturaleza nos presenta aromas que pueden poseer, desde la
marcada sutileza de una fresa dulce y madura, hasta la agradable delicadeza
de unas avellanas tostadas. En FLAVORIX AROMATICOS S.A. recogemos
estos aromas y se los ofrecemos a nuestros clientes como aromas en pasta.

Nuestros aromas en pasta son aromas muy versatiles y ademas
muy faciles de emplear. Aportan también color a la masa a la que se ana-
den.

Soportan perfectamente las temperaturas del horneado y la conge-
lacion, por lo que podemos fabricar con ellos tanto pasteles como helados.

Son especialmente idéneos para la elaboracidn de los productos
mas artesanos o caseros, confiriéndoles siempre a sus productos un sabor
tradicional y natural.

FLAVORIX AROMATICOS S.A. presenta sus aromas en pasta en dos
series que facilitardn asi su dosificacion.

PASTAROMA FLAVOR CLASIC:

Dosificacion: 20 gr. por Kg. de masa total a aromatizar.
PASTAROMA FLAVOR PLUS:

Dosificacion: 5 gr. por Kg. de masa total a aromatizar.

Las familias de sabores disponibles son las familias de aromas dul-
ces: afrutados, balsamicos, licorosos, citricos, frutos secos, lacteos, tosta-
dos, vainilla, aromas especiados y aromas florales. (Consultar listado de
sabores a partir de la pagina 10).

Nuestros técnicos dia a dia investigan nuevos sabores, siempre
inspirados en la naturaleza, para ponerlos al servicio de nuestros clientes.

Comercializamos nuestros aromas en pasta en botellas de 1 Kg. y
cubos de 5 Kg.
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AROMAS EN POLVO.

La creatividad y la optimizaciéon en el desarrollo de nuestros pro-
ductos nos permite ofrecer a nuestros clientes, los aromas mas frescos y
variados inspirados en las frutas y extractos mas naturales. FLAVORIX
AROMATICOS S.A. le ofrece un amplio abanico de aromas en polvo, adecua-
dos a la normativa vigente y aplicables a una gran variedad de productos
tanto en alimentacién humana como de animales.

Nuestros aromas en polvo son aromas muy versatiles y se pueden
emplear de una manera sencilla.

Son aromas muy resistentes a temperaturas de horneados.

Su aplicacién es universal, pero son especialmente idoneos para los
preparados en seco.

La dosificacion siempre oscila entre 1,0 gr. y 1,5 gr. por Kg. de
masa total a aromatizar, y siempre dependera del producto a fabricar y del
resultado final que se desee conseguir.

Comercializamos nuestros aromas en polvo en cubos de 1 Kg., de 5
Kg. y de 25 Kg.

Las familias de sabores disponibles son las familias de aromas dul-
ces: afrutados, balsamicos, licorosos, citricos, frutos secos, lacteos, tosta-
dos, vainilla, aromas especiados y aromas florales. (Consultar listado de
sabores a partir de la pagina 10) y las de aromas salados (Consultar a partir
de la pagina 15).

flavorix
SNoH

- AR.NARANJA NATURAL
(POLVO)
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FAMILIAS AROMAS DULCES.

Todas las familias de aromas dulces se comercializan como

AROMAS LIQUIDOS, AROMAS EN PASTA y AROMAS EN
POLVO.

AFRUTADOS:

Nuestros aromas afrutados son aromas con un
tono muy natural.

Son aromas muy empleados en confiteria, tar-
tas, semifrios, galletas, helados y caramelos.

ALBARICOQUE
CEREZA
CIRUELA
coco
FRAMBUESA
FRESA
GROSELLA
KIWI

MANGO
MANZANA
MELOCOTON
MELON
MORA

PERA

PINA
PLATANO
TUTTI-FRUTTI

UVA
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FLAVORIX AROMATICOS S.A.

FAMILIAS AROMAS DULCES.

BALSAMICOS:

Son sabores intensos, muy apropiados para helados,
sorbetes, caramelos y gomas de mascar.
EUCALIPTUS
HIERBABUENA
MENTA
MENTA GLACIAL
MIEL

LICOROSOS:

Estos aromas estan especialmente indicados en las
elaboraciones mas tradicionales como roscas,
rosquillas, tartas de licor, mantecados, borrachos y
roscones de reyes.

ANis

BRANDY

CAVA

LICOR DE NARANJA
CREMA DE LICOR
RON
RON-NARANJA
WHISKY
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FAMILIAS AROMAS DULCES.

CITRICOS:

Son aromas completamente naturales, frescos y
potentes, que aportan a los productos a los que
se aflade un delicioso sabor natural.

Estan indicados para la elaboracion de bolleria,
magdalenas, galletas, bizcochos de soletilla
caramelos, pastas de té, rosquillas vy rellenos de
bombones y helados.

LIMA
LIMON
NARANJA
MANDARINA
POMELO

FRUTOS SECOS:

Son aromas muy intensos y con una marcada personalidad que daran un
toque distinguido a sus productos.

Estan indicados para la elaboracién de galletas, caramelos, pastas de té y
rellenos de bombones y helados.

ALMENDRA

AVELLANA TOSTADA
NUEZ
PISTACHO

12
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FLAVORIX AROMATICOS S.A.

FAMILIAS AROMAS DULCES.

LACTEOS:

Nuestros aromas lacteos tienen un toque
tradicional y son especialmente indicados para la
elaboracion de bolleria, pastas de té, galletas,
relleno de galletas, hojaldres y brioches,
obteniéndose siempre con ellos un delicado aroma

natural.

CREMA DE NATA
DULCE DE LECHE
LECHE

LECHE MERENGADA
MANTEQUILLA
QUESO

YOGUR

-

TOSTADOS:

Son aromas con cuerpo para realzar todo
tipo de bolleria, pasteleria y galleteria.

FLAVORIX AROMATICOS S.A. le
recomienda nuestro aroma de hojaldre.

BISCUIT
HOJALDRE
TOSTAROMA
TURRON

YEMA DE HUEVO

13



.|
Para pedidos llame al 91 747 98 15

FAMILIAS AROMAS DULCES.

VAINILLA:

Es el aroma mas utilizado pues confiere al
producto un suave y delicado aroma que tiene una
aceptacion universal.

CREMA CATALANA
VAINILLOAROMA

ESPECIADOS:

Son aromas clasicos y a la vez actuales, para dar un toque distinto y personal a
los productos a los que se afiade.

Aplicacién: Pastas de té, tartas, semifrios, mouse, licores y pasteleria en
general.

Nuestro aroma de canela proporciona un exquisito aroma a las obleas.
CAFE

CANELA

CAPUCHINO

CARAMELO

CHOCOLATE

PRALINNE

TOFFE

FLORALES:

Nuestros aromas florales son aromas suaves vy singulares, para elaboraciones
modernas y atrevidas.

Mencion especial merece el aroma de azahar, ideal para
elaborar el tradicional roscén de reyes y el pan de Mallorca.

AZAHAR
JAZMIN
ROSA
VIOLETA

ADEMAS DE ESTOS PRODUCTOS TENEMOS LA CAPACIDAD DE OFRECERLE
OTROS QUE SE AJUSTEN A SUS NECESIDADES.

14



FLAVORIX AROMATICOS S.A.

FAMILIAS AROMAS SALADOS.

Todas las familias de aromas salados se comercializan como

AROMAS LIQUIDOS y AROMAS EN POLVO.

Son aromas recomendados para cualquier alimento
salado: Encurtidos, aceitunas y rellenos.

ESPECIADOS:

VARIOS:

AJO
ALBAHACA
CARVI
CEBOLLA
CILANTRO
CLAVO
COMINO
EXTRAGON
HINOJO AMARGO
JENGIBRE
MEJORANA
MOJO PICON
NUEZ MOSCADA
OREGANO
PEREJIL
ROMERO
TOMILLO

ATUN
HUMO
MARISCO
POLLO

ADEMAS DE ESTOS PRODUCTOS TENEMOS LA CAPACIDAD DE OFRECERLE
OTROS QUE SE AJUSTEN A SUS NECESIDADES.

15
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CREMAS PASTELERAS.

En la reposteria se utilizan una gran cantidad de cremas, hay una
gran variedad de ellas.

La crema pastelera es un relleno que se utiliza tradicionalmente en
tartas, pasteles, bizcochos y canutillos.

Los ingredientes basicos de cualquier crema pastelera son la leche,
el azlcar, la harina y el huevo. Ademas, y gracias nuestra experiencia como
fabricantes de aromas, ofrecemos a nuestros clientes cremas aromatizadas
con vainilla, canela, limdn, café, chocolate etc.

FLAVORIX AROMATICOS S.A. ha desarrollado un importante surtido
de alternativas en sabores, texturas y propiedades que les ofrecemos a
nuestros clientes en forma de crema pastelera en polvo y crema pastelera
terminada y lista para su uso.

Todas ellas le van a aportar seguridad y comodidad en la elabora-
cién de sus productos.

CREMAS PASTELERAS EN POLVO.

Flavorcream instant frio.

CREMAS PASTELERAS TERMINADAS.
Flavorcream relleno.

Flavorcream inyeccion.

Flavorcream topping.

16



FLAVORIX AROMATICOS S.A.

CREMAS PASTELERAS EN POLVO.

CREMA DUQUESA EN FRIO.
Crema pastelera en frio.
Descripcion: Es un preparado completo en polvo para elaborar una crema

pastelera de dptima calidad y textura, con delicioso sabor a vainilla y color
amarillo huevo.

Aspecto: Polvo blanco.

Modo de empleo y dosificacion: Agregar
a un litro de leche o de agua 400gr de
FLAVORCREAM INSTANT FRIO, batir
enérgicamente y asi se obtendrda una
deliciosa crema lista para su uso.

Envases: Envases de 15 Kg

CREMA MARQUESA EN CALIENTE.
Crema pastelera en caliente.

Descripcion: Es un preparado completo en polvo para la elaboracion de
crema pastelera con sabor a vainilla, para aplicar en caliente. Es una crema
muy natural y artesana.

Aspecto: Polvo blanco.

Modo de empleo y dosificacion: Agregar a un litro de leche o de agua 400gr
de FLAVORCREAM INSTANT CALIENTE, calentar y batir hasta obtener una
deliciosa crema lista para su uso.

Envases: Envases de 15 Kg.

17
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CREMAS PASTELERAS TERMINADAS.

FLAVORCREAM RELLENOS.

Resistente a temperaturas de horneado y
congelacién.

Es una crema de larga duracidn.

Aplicaci’ones: Rellenos de pasteleria con espatula o
inyeccién

Sabores: Vainilla, chocolate, crema catalana y nata.
Envases: 10 Kg. y 25 Kg.

FLAVORCREAM TOPPING.
Crema apta para semifrios, tartas y recubrimientos.
Es una crema con brillo y su coloracion dependera del sabor elegido.

Resistente a temperaturas de horneado y congelacion.
Es una crema de larga duracion.
Aplicaciones: Topping y rellenos.

Sabores: Vainilla, crema catalana, nata y todo tipo de sabores frutales:
naranja, limon, fresa etc.

Envases: 10 Kg. y 25 Kg.

18
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BRILLOS.

Los brillos hacen que la pasteleria mas deliciosa parezca aun mejor;
FLAVORIX AROMATICOS S. A. ha desarrollado un brillo neutro y otro con
ligero aroma y color a manzana, que sea cual sea su especialidad hara que
sus productos tengan una delicada apariencia.

BRILLOS NEUTROS.
Gel neutro de aplicacion directa o diluido hasta el 50%.

Afiadiendo cualquiera de nuestros aromas en pasta obtendra el
sabor y aroma deseado.

Aplicaciones: Para adorno de pasteles, tartas y bolleria.

Forma de uso: Afadir hasta 500 gr. de agua, calentar vy esta listo
para usar a mano o con pistola.

Envases: 25 Kg.

BRILLO DE MANZANA.

Gel con delicado aroma y color de manzana de aplicacidn directa o
diluido hasta el 50%.

Aplicaciones: Para adorno de pasteles, tartas y bolleria.

Forma de uso: Afiadir hasta 500 gr. de agua , calentar y esta listo
para usar a mano o con pistola.

Envases: 25 Kg.

19
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COLORANTES.

LOS ALIMENTOS HAN DE SER ATRACTIVOS.

El color tiene una enorme importancia para la aceptacion de un
alimento, pues se compara inmediatamente el color percibido con el color
ideal que pensamos debe presentar ese alimento.

Por siglos la humanidad ha utilizado los colores en los alimentos
para mejorar su apariencia, obtener uniformidad, recuperar el color perdido
durante el procesamiento y ayudar al consumidor a reconocer el producto.
No hay duda que los colores mejoran la percepcion y el gusto de los alimen-
tos.

La funcion de un colorante es tefiir el alimento, para darle un color
atractivo. De esta forma, un colorante no modifica la calidad de un producto
pero si lo hace mas apetecible. De hecho, algunos productos como golosinas
o caramelos tienen en el colorante su principal gancho.

Los colorantes en la alimentacién se utilizan para:

Dar un color atractivo a productos que naturalmente son incoloros
tales como gelatinas, bebidas, productos de confiteria, polos, etc.

Devolver el color natural destruido en el proceso de fabricacién.

Completar la intensidad del color natural del alimento. Para hacerlo
mas agradable a la vista y mas apetecible al consumidor.

La dosificacion de los colorantes de FLAVORIX AROMATICOS S.A.
oscila entre un 0,01%-0,10% dependiendo de la intensidad a obtener.

Los envases en los que comercializamos nuestros productos son en
cubos de 1 Kg., 5 Kg. y 25 Kg. (Lacas sblo en envases de 1y 5 Kg.)

L - u N X
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FLAVORIX AROMATICOS S.A.

COLORANTES.

En FLAVORIX AROMATICOS S.A. disponemos de colorantes natura-
les y de colorantes autorizados, comercializandolos como colorantes autori-
zados hidrosolubles y como lacas.

COLORANTES NATURALES: Son los preparados obtenidos a partir
de los alimentos y otras materias naturales obtenidas mediante una extrac-
cion fisica o quimica que ocasione una seleccidén de los pigmentos.

Ofrecemos a nuestros clientes los siguientes colorantes naturales:
Curcumina. E-100.
Riboflavina. E-101.
Luteina. E-161-b. LS >
Beta caroteno. E-160-a. ‘
Anato. E-160-b. i d
Paprika. E-160-c.

Carmin de cochinilla. E-120.
Rojo remolacha. E-162.
Antiocina. E-163.

Clorofila. E-140 y E-141.
Caramelina de malta. E-150.
Carbdn vegetal. E-153.
Didxido de titanio. E-171.

COLORANTES SINTETICOS : Son los pre
parados obtenidos a partir de sintesis quimica por lo que al poderse mez-
clar aumentamos el numero de colores y son de mayor intensidad que los
naturales. Destacamos:

Los COLORANTES HIDROSOLUBLES: Cuya principal caracteristica
es ser soluble en agua.

Colorantes hidrosolubles: Amarillo huevo, Amarillo limén, Anaranjado, Azul
indigotina, Azul brillante, Negro brillante, Pardo, Rojo fresa, Rojo morado,
Rojo vivo, Rosa pastel y Verde menta.

Las LACAS: cuya principal caracteristica es ser insoluble en agua
por lo que se aplican por dispersion.

Lacas: Amarillo-anaranjado, Carmin, Escarlata, Rojo fresa, Rojo mo-
rado, Rojo vivo y Verde guisante.

Para otros productos colorantes consulte a nuestro departa-
mento comercial.

21
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COLORANTES: COLORANTES NATURALES.

CURCUMINA. E-100.

Color: Amarillo (caracteristico del polvo de curry).
Apariencia: Polvo.

Solubilidad: Soluble en agua y grasas.

Aplicaciones: Cereales, helados, yogur, preparados
de fruta, encurtidos, margarinas, mostazas, bolleria
y lacteos.

RIBOFLAVINA. E-101.

Color: Amarillo-anaranjado.
Apariencia: Polvo.

Solubilidad: Soluble en agua y grasas.

Aplicaciones: Sopas, alimentacion infantil, pasteleria
y salsas.

LUTEINA. E-161-B.

Color: Amarillo.

Apariencia: Aceite.

Solubilidad: Soluble en agua y grasas.

Aplicaciones: Bebidas, salsas, pasteles, galletas y queso.

BETACAROTENO. E-160-A.

Color: Amarillo-anaranjado (luminoso).
Apariencia: Polvo.

Solubilidad: Soluble en agua y grasas.

Aplicaciones: Helados, sopas, pasteleria, margarina, gominolas, bebidas,
lacteos y preparados farmacéuticos.

ANATO. E-160-B.

Color: Amarillo

- Apariencia: Polvo.

| Caracteristicas: Estable a la luz y al calor.
Solubilidad: Soluble en agua y grasas.

1 =8
Aplicaciones: Cereales, helados, panaderia, queso,
snacks, salsas, pescados ahumados, margarinas y preparados de frutas.

22




FLAVORIX AROMATICOS S.A.

COLORANTES: COLORANTES NATURALES.

PAPRIKA. E-160-C.

Color: Naranja.

Apariencia: Oleorresina.

Caracteristicas: Aporta sabor. Estable a la luz, calory pH.
Solubilidad: Soluble en grasa y agua.

Aplicaciones: Alimentacion salada, snacks, panaderia, productos carnicos,
sopas, salsas y surimi.

CARMIN DE COCHINILLA. E-120.
Color: Del Anaranjado al rojo.
Apariencia: Disponible en laca, polvo y aceite.

Solubilidad: Soluble en agua y polvo.

Aplicaciones: Se utiliza en aplicaciones con pH bajo:
Cereales, bebidas, yogur, pasteleria, lacteos, helados, surimis, productos
farmacéuticos y preparaciones de frutas.

BETANINA o ROJO REMOLACHA. E-162.

Color: Rojo morado.

Caracteristicas: Estable a la luz pero no al calor por encima de 90°C.
Apariencia: Disponible en laca y polvo.

Aplicaciones: Yogur, packetmixes, pasteleria, helados, postres congelados y
preparado de frutas...

ANTIOCINA. E-163.

Color: De rojo a azul, similar al color de la uva.

Caracteristicas: Estable a la luz y al calor.

Apariencia: Disponible en liquido y polvo.

Solubilidad: Soluble en agua.

Aplicaciones: Zumos, mermeladas, pasteleria, bebidas y golosinas.

CLOROFILA. E-140 y E-141.
Color: Clorofila E-140 verde claro y clorofila E-141 verde oscuro.
Caracteristicas: Estable a la luz y al calor.
Apariencia: Disponible en liquido y polvo.
Solubilidad: Soluble en agua, polvo y grasa.

Aplicaciones: Helados, panaderia, cereales, bebidas,
salsas...
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COLORANTES: COLORANTES NATURALES.

CARAMELINA DE MALTA. E-150.
Color: Marrén oscuro.

Caracteristicas: Estable al calor vy la luz
Apariencia: Liquido.

Solubilidad: Soluble en agua y grasas.

Aplicaciones: Helados, postres, panaderia,
cereales, bebidas y salsas.

Envases: 25 Kg.

CARBON VEGETAL. E-153.

Color: De gris a negro.

Caracteristicas: Estable al calor, a la luz y al PH
Apariencia: Polvo, suspension liquida y pasta.
Solubilidad: Soluble en agua.

Aplicaciones: Helados, pasteleria, licores, conservas
vegetales y cubiertas de queso.

Envases: 25 Kg.

DIOXIDO DE TITANIO. E-171.

Color: Blanco.

Caracteristicas: Estable al calor, la luz y el pH.
Apariencia: Polvo, suspensién liquida, pasta.
Solubilidad: Soluble en agua y aceite.

Aplicaciones: Pasteleria, comida para animales y
lacteos.

Envases: 25 Kg.
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COLORANTES: COLORANTES HIDROSOLUBLES .

Todos los colorantes autorizados hidrosolubles son, como su nom-
bre indica, colorantes muy solubles en agua.

Los colorantes hidrosolubles tienen un elevado poder de coloracion
y elevada constancia en sus caracteristicas de color.

Su poder de coloracion se basa en la buena disolucién del compues-
to en el medio portador.

Existe una gran variedad de colorantes hidrosolubles y son de muy
facil aplicacién, teniendo la ventaja de poder mezclarlos entre si para obte-
ner una amplia gama de colores.

Los colorantes hidrosolubles se comercializan como colorante en
polvo.

En FLAVORIX AROMATICOS S.A. le ofrece una amplia gama de es-
tos productos en envases-cubos de 1 Kg., de 5 Kg. y de 25 Kg.




.|
Para pedidos llame al 91 747 98 15

COLORANTES: COLORANTES HIDROSOLUBLES.

En FLAVORIX AROMATICOS S.A. disponemos de los siguientes colo-
rantes hidrosolubles:

AMARILLO HUEVO. E-102-E-110.
AMARILLO LIMON:. E-102.
ANARANJADO. E-110.

AZUL INDIGOTINA E-132.

AZUL PATENTE E-131

MARRON OSCURO E-102,124,131,122,151
NEGRO BRILLANTE E-151.
PARDO. E-132-E-102-E-122.
ROJO FRESA. E-122-E-124.
ROJO MORADO. E-122-E132.
ROJO VIVO. E-124.

VERDE MENTA. E-102-E131.

© AMARILLO HUEVO
 (COLORANTE)

2 USO ALIMENTARIO.
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COLORANTES: LAcCAs.

Las lacas son colorantes autorizados, pero a diferencia de los colo-
rantes anteriores son insolubles en agua y en la mayoria de los solventes
organicos.

Presentan mayor estabilidad a la luz y al calor que los colorantes
hidrosolubles.

Su poder de coloracion se basa en la buena dispersidon en lugar de
la disolucion del compuesto en el medio portador, por lo que son mas indica-
das en productos secos y en recubrimientos.

Son colorantes idéneos para recubrimiento de pastillas de chocola-
te, almendras y confites, mezclas secas de especias, cremas grasas para
recubrimiento, postres, chicles, pastillas comprimidas, salsas, mezclas de
alimentos secos en polvo ....

Disponemos de los siguientes colorantes lacas:
LACA AMARILLO-ANARANJADO
LACA AZUL BRILLANTE
LACA INDIGO CARMIN EXTRA
LACA ESCARLATA
LACA MANZANA REGULAR
LACA ROJO FRESA
LACA ROJO MORADO
LACA ROJO VIVO EXTRA
LACA VERDE GUISANTE

FLAVORIX AROMATICOS S.A. comercializa sus lacas en envases de
1 Kg. y de 5 Kg. ?1 =

También desarrollamos diversos to- %’
nos especificos solicitados por el cliente, con- |
tamos en nuestro laboratorio con el equipo!
adecuado para su analisis.
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CONSERVANTES.

LOS ALIMENTOS HAN DE ESTAR EN BUEN ESTADO

Los conservantes se han convertido en un componente indispensa-
ble de los alimentos que consumimos. Esto es debido a que cada vez de-
mandamos una mayor gama de productos alimenticios, y a las estrictas nor-
mas de seguridad alimentaria que nos hemos impuesto.

Conservar es mantener el mayor tiempo posible el grado mas alto
de calidad de un alimento tratando de disminuir los efectos de los diversos
mecanismos de alteracion debidos a la accion de agentes quimicos
(oxidacidn), fisicos (temperatura y luz) o bioldgicos (microorganismos).

Todos los tratamientos fisicos y quimicos de conservacion
(temperatura, deshidratacién) modifican las caracteristicas organolépticas
del producto, salvo el uso de aditivos, ya que para poder afiadir un aditivo
como condicidn necesaria es que no deben modificar las caracteristicas orga-
nolépticas del producto en que se afiadan. El método de conservacién elegi-
do nos debe asegurar la higiene del producto (es decir, las alteraciones han
de ser minimas).

Los conservantes se usan principalmente para producir alimentos
mas seguros para el consumidor, previniendo la accidn de agentes bioldgi-
cos. Para el consumidor, la mayor amenaza procede del deterioro o incluso
toxicidad de los alimentos, debido a la acciéon nociva de microorganismos en
su interior (por ejemplo, bacterias, levaduras o moho).

Los conservantes se pueden emplear tanto en un producto fresco,
en una materia prima o en un producto elaborado.

Elegir el aditivo o conservante adecuado depende de tres factores:
Las caracteristicas fisicoquimicas del producto a conservar
El pH del medio
La actividad del agua

Nuestro equipo técnico le asesora sobre el conservante mas idéneo
para sus productos.

28



FLAVORIX AROMATICOS S.A.

CONSERVANTES.

ACIDULANTES

Los acidulantes son sustancias aditivas que se suelen incluir en
ciertos alimentos con el objeto de modificar su acidez, o modificar o reforzar
su sabor. Por ejemplo, a las bebidas se les suele afiadir con el propdsito de
modificar la sensacién de dulzura producida por el azucar.

Los acidulantes son empleados para bajar el pH del producto.

Acido citrico. E-330.

Acido tartarico E-334.
Acido acético. E-260.

ANTIMOHOS

Los antimohos son productos absolutamente indispensables para
alargar el tiempo de vida atil de algunas especialidades como pan de molde
pan de hamburguesas,...

Acido sérbico. E-200.

Sorbato potasico. E-202.
Metabisulfito soédico. E-223.
Propinato calcico. E-282.
Propinato sédico. E-281.
Benzoato sédico. E-211.

DEPRESORES DE LA ACTIVIDAD DEL AGUA

Los depresores de la actividad del agua son productos que disminu-
yen la disponibilidad de agua en el alimento para evitar asi el desarrollo de
microorganismos.

Acido lactico. E-270.
Glicerina. E-640.
Sorbitol. E-420-I.

Para otros productos conservantes consulte a nuestro depar-
tamento comercial.
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CONSERVANTES: ACIDULANTES.

ACIDO CITRICO. E-330.

Es un buen conservante y antioxidante natural que se

afade industrialmente como aditivo en el envasado de
i muchos alimentos como las conservas vegetales

enlatadas.

Apariencia: Polvo blanco cristalino

Aplicaciones: Mermeladas, jaleas, pastas de frutas,

pastas para extender, pasteleria y confiteria.

Envases: 5 Kg. y 25 Kg.

ACIDO TARTARICO E-334.

Conserva sus propiedades por encima de los 45°C y se utiliza principalmente
como acidulante, es decir para bajar el pH del producto.

Apariencia: Polvo blanco cristalino. l

Aplicaciones: Mermeladas, jaleas, pastas de frutas, pastas
para extender, pasteleria y confiteria.

Se utiliza también, a escala industrial en la preparacion de
bebidas efervescentes como gaseosas.

Envases: 5 Kg. y 25 Kg.

ACIDO ACETICO. E-260.

El acido acético y sus sales son muy eficaces como acidificantes y
conservadores y son muy utilizados para estos propdsitos. Unicamente los
Acetobacter sp., algunas bacterias lacticas y algunos mohos y levaduras
muestran cierto grado de resistencia a este
compuesto.

Apariencia: Polvo blanco cristalino

Aplicaciones: Mermeladas, jaleas, pastas de frutas,
pastas para extender, pasteleria y confiteria.

Envases: 5 Kg. y 25 Kg.
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CONSERVANTES: ANTIMOHOS.

ACIDO SORBICO. E-200.

El acido sdrbico es especialmente eficaz contra los mohos y previene el
crecimiento de hongos en productos que contengan fruta (mermeladas, por
ejemplo).

Apariencia: Granulos blancos, cristalinos.

Aplicaciones: Panaderia, reposteria y pasteleria, derivados carnicos, quesos,
productos lacteos, compotas, acompafiamientos, fruta desecada y bebidas
refrescantes.

El acido sorbico tiene otras aplicaciones, entre ellas, la conservacién de
productos a base de patata.

Envases: 5 Kg. y 25 Kg.

SORBATO POTASICO. E-202.
El sorbato potasico es una sal especialmente eficaz contra los mohos.

Puede ser utilizado si ninglin problema en alimentos tratados con calor.
Apariencia: Granulos blancos

Aplicaciones: Panaderia, reposteria y pasteleria,
derivados carnicos, quesos, productos lacteos, y
bebidas refrescantes.

Envases: 5 Kg. y 25 Kg.

METABISULFITO SODICO. E-223.

Ademas de su accidn contra los microorganismos, los sulfitos actian como
antioxidantes, inhibiendo especialmente las reacciones de oscurecimiento
producidas por ciertas enzimas en vegetales y crustaceos

Aspecto: polvo cristalino.

Aplicaciones: Panaderia , reposteria y pasteleria derivados carnicos, quesos,
productos lacteos, bebidas refrescantes y bebidas alcohdlicas.

Envases: 5 Kg. y 25 Kg.
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CONSERVANTES: ANTIMOHOS.

El acido propidnico es un acido graso de cadena corta, y sus sales, se usan
como conservantes alimentarios desde los afos cuarenta, especialmente en
panaderia.

Es el mas efectivo contra los mohos de todos los conservantes, pero es poco
eficaz contra las levaduras y bacterias aunque con alguna excepcion.

Se utilizan especialmente las sales, ya que el acido tiene un olor muy fuerte.

Es un conservante fundamental en la fabricacion del pan de molde. Esta
aplicacién por si sola hace que, si se exceptia la sal comun, sea el
conservante mas utilizado en el mundo.

También se utiliza en algunos productos de reposteria.

Aunqgue el que se utiliza en la industria procede de sintesis quimica al igual
que sus sales, el acido propidnico esta bastante extendido en la naturaleza.

PROPINATO CALCICO. E-282.
Apariencia: Polvo blanco.
Envases: 5 Kg. y 20 Kg.
PROPINATO SODICO. E-281.
Apariencia: Polvo blanco.
Envases: 5 Kg. y 25 Kg.

BENZOATO SODICO. E-211.

El benzoato sodico es muy usado como conservante, matando
eficientemente a la mayoria de levaduras, bacterlas y hongos.

El benzoato sddico sdlo es efectivo en
condiciones acidas.

Apariencia: Polvo blanco.

Aplicaciones: Verduras en vinagre,
mermeladas y gelatinas bajas en azlcar,
frutas confitadas, semiconservas de
pescado, salsas, etc.

Envases: 5 Kg. y 25 Kg.
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CONSERVANTES: DEPRESORES DE LA
ACTIVIDAD DEL AGUA.

ACIDO LACTICO. E-270.

El &cido lactico disminuye la actividad del agua, aporta suavidad a la textura
y retarda la cristalizacion de los azlcares.

Apariencia : Liquido incoloro y viscoso.

Aplicaciones: Preparaciones para aceitunas y quesos
fundidos, etc.

Envases: 5 Kg. y 25 Kg.

GLICERINA. E-640

La glicerina suaviza la textura y retarda la
cristalizacion de los azucares.

Apariencia : Liquido transparente viscoso.
Aplicaciones: Pasteleria.
Envases: 30 Kg.

SORBITOL. E-4201I.

El sorbitol disminuye la actividad del agua, suaviza la textura y retarda la
cristalizacion de los azlcares.

También es muy utilizado como edulcorante.

Apariencia: Polvo blanco.
Aplicaciones: Pasteleria, gomas de
mascar y alimentos dietéticos.
Envases: 10 Kg. Y 25 Kg.(Sorbitol flavorix———
polvo)

En FLAVORIX AROMATICOS S.A. e
también comercializamos sorbitol
liquido en disolucion al 70% en
envases de 30 Kg.
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ESTABILIZANTES : EMULGENTES /
GELIFICANTES Y ESPESANTES

LOS ALIMENTOS DEBEN TENER UNA TEXTURA APROPIADA

A la hora de comercializar un alimento ya elaborado se valora mu-
cho que tenga la textura que el producto y el cliente requiere.

EMULGENTES

Una emulsion consiste en la dispersion de una fase oleosa en otra
acuosa o0 viceversa, que no son miscibles. Las emulsiones son en principio
inestables.

Para que la emulsiéon se mantenga estable y no se dé el fendmeno
de separacion de las dos fases, se utilizan una serie de sustancias conocidas
como emulsionantes o emulgentes.

La accién de los emulgentes es consecuencia de la presencia en su
estructura de unos grupos moleculares que atraen el agua y otros distintos
que atraen el aceite. Puesto que distintos emulgentes tienen estructuras
moleculares diferentes los hace adecuados solamente para aplicaciones es-
pecificas.

Los emulgentes desempefian también otras funciones importantes
en los alimentos:

- Interaccionan con las grasas modificando su estructura cristalina y
reduciendo la viscosidad de éstas (chocolate) o aumentando la aireacion
(nata batida).

- Reaccionan con el almidén reduciendo su adherencia (por €j. en la
preparacion de puré de patata) o retardando el endurecimiento del pan.

- Con el gluten, interaccionan mejorando la capacidad de coccién de
la harina de trigo y proporcionan al pan una mejor textura y esponjosidad
para alimentos envasados.

FLAVORIX AROMATICOS S.A. le ofrece los siguientes productos:

Monogliceratos de acidos grasos. E-471.
Monogliceratos de acidos grasos esterificados. E-472.

Lecitina de soja. E-322.
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ESTABILIZANTES : EMULGENTES /
GELIFICANTES Y ESPESANTES

GELIFICANTES Y ESPESANTES

Los espesantes y gelificantes cumplen la misién de dar al producto
la textura deseada.

Las condiciones de los procesos a que se someten los alimentos son
muy variables. Por ejemplo, algunos requieren una gelificacion que cuaje en
caliente; otros, en cambio precisan que gelifiquen en frio.

Los espesantes y gelificantes también llamados gomas hidrosolu-
bles, son macromoléculas que se disuelven o dispersan en el agua, para
producir una gran viscosidad y en ciertos casos la formacion de geles.

Segun su origen pueden ser:

Extracto de algas:
Carragenato sodico. E-407.
Alginato sédico. E-401.
Extracto de granos:
Goma garrofin. E-410.
Goma guar. E-412.
Goma arabiga. E-414.
Extractos de subproductos vegetales:
Pecticina. E-440.
Gomas de origen microbiano:
Goma xantana. E-415.
Celulosas modificadas:
Carboxilmetil celulosa. E-466.

Para otros productos estabilizan-
tes consulte a nuestro departamento co-
mercial.
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ESTABILIZANTES: EMULGENTES.

MONOGLICERIDOS DE ACIDOS GRASOS. E-471.
MONOGLICERIDOS DE ACIDOS GRASOS ESTERIFICADOS. E-472.

Ambos productos retrasan el endurecimiento del producto, dandole asi gran
volumen y suavizando la masa.

Apariencia: Polvo.
Aplicacién: Pan, bolleria y pasteleria. . L
Envases: 25 Kg.

LECITINA DE SOJA. E-322.

La lecitina es aislada a partir de los granos de soja (aunque también se
obtiene de la yema de huevo), por lo tanto su origen es 100% natural.

Es el emulsionante mas utilizado, suaviza la masa dandole extensibilidad,
facilitando la absorcidn de agua y retardando el endurecimiento.

Actia como emulsificante y estabilizante de mezclas agua-aceite/grasa.
Ademas es muy utilizada para suavizar la textura de los chocolates.

Apariencia: Liquido viscoso

Aplicacién: Batidos, chocolates, galleteria,
caramelos, reposteria, pasteleria y pan.

Envases: 200 Kg.
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ESTABILIZANTES: GELIFICANTES Y
ESPESANTES.

CARRAGENATO SODICO. E-407.

Es un producto natural extraido de algas marinas rojas mediante diversas
técnicas. Su uso se remonta a mas de seiscientos aflos en Irlanda para
preparar postres.

Su versatibilidad lo hace iddneo como estabilizante, /,-—-—'-—-—-\\
espesante y gelificante. ¢
Apariencia: Polvo blanco a beige. N _._&,. /)l

Aplicacién: Aunque se puede usar en sopas, T
conservas y cobertura de preparados carnicos, es en
la elaboracion de postres lacteos donde lo
encontramos principalmente ya que es con estas
sustancias con las que interactia mejor. También se
usa en pasteleria, carnicos, salsas y bebidas

Envases: 1 Kg., 5 Kg. y 25 Kg.

ALGINATO SODICO E-401

Es un producto natural extraido de algas pardas
mediante diversas técnicas. Suelen formar geles
bastantes sdlidos gracias a su compleja
transformacion.

Apariencia: Polvo blanco a beige.

Aplicacion: Se suele utilizar en conservas vegetales,
en helados, en sopas, en confiteria, en galletas y
bebidas refrescantes con pulpa de fruta, como
estabilizante de la espuma de la cerveza, etc.

Envases: 1 Kg., 5 Kg. y 25 Kg.
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ESTABILIZANTES: GELIFICANTES Y
ESPESANTES.

GOMA GARROFIN. E-410.
La goma garrofin procede de las semillas del algarrobo.

Es un polisacarido muy complejo, capaz de producir soluciones sumamente
viscosas y se emplea fundamentalmente como estabilizante de suspensiones
en refrescos, sopas y salsas.

Es la sustancia de este tipo mas resistente a los acidos y se usa mezclado
con otros espesantes para regular las propiedades gelificantes.

Apariencia: Polvo blanco.

Aplicaciones: Estabilizante en refrescos, salsas, reposteria, mermeladas y
nata montada.

Envases: 10 Kg. y 25 Kg.

GOMA GUAR. E-412.

La goma guar procede de una especie vegetal
originaria de la India.

Produce soluciones muy viscosas, es capaz de
hidratarse en agua fria, no se ve afectada por la
presencia de sales y soporta tratamientos de
esterilizacion a alta temperatura.

Apariencia: Polvo blanco.

Aplicaciones: Estabilizante en helados y derivados
|acteos, suspensiones y espumas.

Envases: 10 Kg. y 25 Kg.

GOMA ARABIGA. E-414.
Procede del arbol acacia senegalia.

Es la mas soluble en agua de todas las gomas (soluble
en agua fria y caliente) y tiene multiples aplicaciones o, WS NG
en tecnologia de los alimentos: como fijador de w
aromas, estabilizante de espuma, emulsionante de
aromatizantes...

Producen soluciones de baja viscosidad aun en concentraciones altas.
Apariencia: Polvo blanco a beige

Aplicaciones: En bebidas como emulsionante y en confiteria retardando la
cristalizacion del azucar y formando una barrera protectora contra el medio
ambiente. También se usa como emulsificante y como auxiliar tecnolégico
para la clarificacion de vinos.

Envases: 10 Kg. y 25 Kg.
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ESTABILIZANTES: GELIFICANTES Y
ESPESANTES.

PECTINA. E-440.

La pectina es un polisacarido natural que se obtiene a
partir de los restos obtenidos en la elaboracién de zumos
(jugos) de naranja, pomelo y limon.

Tiende a formar una especie de gel en pH acido y en |
presencia de gran cantidad de azucar. \

Se usa como agente espesante, emulsificante,
estabilizante, etc. en mermeladas, gelatinas de frutas,
salsas y muchos otros productos.

Apariencia: Polvo blanco.
Aplicaciones: Mermeladas, reposteria y derivados de zumo de fruta.
Envases: 5 Kg., 10 Kg. y 25 Kg.

GOMA XANTANA. E-415.
Proviene de una fermentacion microbiana.

Tiene un gran poder de viscosidad a dosis muy pequeiias.

Es estable en distintos rangos de pH, es soluble en frio y [
en caliente y resiste bien los procesos de congelacién y
descongelacion.

Apariencia: Polvo blanco.
Aplicaciones: Salsas, helados, y productos dietéticos.
Envases: 5 Kg., 10 Kg. y 25 Kg.

CARBOXIMETIL CELULOSA. E-466.

La celulosa para uso alimentario se obtiene quimicamente de la celulosa
natural.

Actla fundamentalmente como agente
dispersante para conferir volumen al
alimento y para retener humedad.
Apariencia: Polvo blanco.

Aplicaciones: Confiteria, reposteria,
fabricacion de galletas, bebidas
refrescantes, en algunos tipos de
salchichas que se comercializan sin piel,
en helados y en sopas deshidratadas.

Envases: 5 Kg., 10 Kg. y 25 Kg.
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EDULCORANTES.

HAY ALIMENTOS QUE MEJOR, DULCES.

El endulzante por excelencia es la sacarosa, (el azlcar), tomando
su poder edulcorante como referencia para otros.

Los edulcorantes son sustancias que se agregan a los alimentos
como substitutos del azlcar proporcionandoles un sabor dulce.

Los edulcorantes desempefian un papel importante porque permi-
ten llevar una dieta baja en calorias sin renunciar al placer de consumir ali-
mentos dulces.

Finalmente, algunos edulcorantes tienen un uso técnico, ademas de
su efecto edulcorante, por ejemplo, los polioles pueden utilizarse para man-
tener la humedad de tartas y bollos.

Podemos distinguir 3 grupos de edulcorantes:

AZUCARES

Proporcionan sabor dulce y volumen al alimento al que se afiaden,
dandole frescura y aumentando la calidad del producto.

Contribuyen ademas al valor energético de la dieta.
Jarabe de glucosa 72%.
Jarabe de glucosa 82%.
Dextrosa.
Lactosa.

Fructosa.
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EDULCORANTES HIPOCALORICOS

POLIOLES

Los edulcorantes hipocaldricos o “polioles” contienen menos calorias
por gramo que el azucar y tienen el mismo volumen. Sustituyen el volumen
del azlcar pero solo parcialmente su dulzor.

Suelen utilizarse junto a edulcorantes de alta intensidad.
Sorbitol. E-420I.
Maltitol. E-965I.
Lactitol. E-966.
Polidextrosa. E-1200.
Isomalta. E-953

EDULCORANTES DE ALTA INTENSIDAD

Los edulcorantes, llamados “edulcorantes intensos”, proporcionan
un intenso sabor dulce sin calorias, o con muy pocas. Debido a que son muy
dulces, se utilizan en muy pequeiias cantidades.

Aplicaciones generales: Pasteleria, caramelos. Helados y alimenta-
cion dietética en general

Los hipocaldricos pueden ser Utiles para las personas que intentan
perder peso o controlarlo. Como los edulcorantes no provocan caries, pue-
den usarse para endulzar dentifricos y enjuagues bucales

Acesulfamo K. E-950
Aspartamo. E-951
Sacarina. E-954

Para otros productos edulcorantes con-
sulte a nuestro departamento comercial.




Para pedidos llame al 91 747 98 15

EDULCORANTES: AzUCARES.

Nuestro jarabe de glucosa es una solucién acuosa concentrada y purificada
de sacaridos nutritivos obtenidos del almidén.

JARABE DE GLUCOSA -72%

Apariencia: Liquido viscoso y transparente

Aplicacion: Pasteleria, heladeria, confiteria y bebidas refrescantes.
Envases: 35 Kg.

JARABE DE GLUCOSA—82%

Apariencia: Liquido viscoso y transparente. g\g
Aplicaciones: Caramelos y golosinas. <
Envases: 35 Kg. Q

DEXTROSA.

La dextrosa tiene menos dulzor que la sacarosa, cristaliza mas lentamente y
asociada a la sacarosa reduce el tamafio de los
cristales obteniendo una mejor textura en el
producto.

Apariencia: Polvo blanco.
Aplicaciones: Pasteleria y galleteria.
Envases: 5 Kg. y 25 Kg.

LACTOSA.

También conocida como azlcar de la leche, tiene menos dulzor que la
sacarosa.

Apariencia: Polvo blanco.
Aplicaciones: Pasteleria y galleteria.
Envases: 5 Kg. y 25 Kg.

FRUCTOSA.

Todas las frutas naturales tienen cierta cantidad de §
fructosa (a menudo con glucosa), que puede ser
extraida y concentrada para hacer un azlcar
alternativo.

La fructosa es un poco mas dulce que la sacarosa.
Apariencia: Polvo blanco.

Aplicaciones: Pasteleria y alimentacion dietética en
general.

Envases: 5 Kg. y 25 Kg.

42



|
FLAVORIX AROMATICOS S.A.

EDULCORANTES: POLIOLES.

SORBITOL. E-420-1.

El sorbitol es un alcohol de azlcar que el organismo metaboliza lentamente.
Se emplea como edulcorante en los alimentos dietéticos. Es el edulcorante
que contienen generalmente los chicles "sin azlcar".

Apariencia: Polvo blanco.

Aplicaciones: Pasteleria, alimentacién dietética en
general, chicles y caramelos.

Envases: 10 Kg. Y 25 Kg.

MALTITOL. E-9651.

Es un azlcar-alcohol sintético, producido a partir del
azucar de malta (maltosa) derivado del almidon. g
Con un poder edulcorante muy similar al de la
sacarosa el Maltitol no afecta al sabor de los #%
productos. ‘
Apariencia: Polvo blanco.
Aplicaciones: Alimentacién dietética en general. Se
usa como edulcorante bajo en calorias en muchos
productos de panaderia y confiteria.

Envases: 10 Kg. Y 25 Kg.



Para pedidos llame al 91 747 98 15

EDULCORANTES: POLIOLES.

LACTITOL. E-966.

El lactitol tiene un sabor dulce y combina muy
bien con diferentes sabores. El bajo poder
endulzante del lactitol permite combinaciones
Unicas de sabores en snacks.

Aplicaciones: Alimentos dietéticos .
Apariencia: Polvo blanco
Envases: 10 Kg. Y 25 Kg.

POLIDEXTROSA. E-1200.

La polidextrosa actla como agente de masa, espesante, estabilizante,
humectante y agente de firmeza.

Es un carbohidrato especial con 90 % de fibra.

Es un reemplazante de grasa permitiendo
mejorar la sensacién en la boca.

Reemplaza el azlcar contribuyendo con los
sélidos.

Apariencia: Polvo blanco
Aplicaciones: Alimentos dietéticos.
Envases: 25 Kg.

ISOMALTA. E-953.

La isomalta permanece flexible mas tiempo que el azlcar, no cristaliza.
Tiene gran resistencia a la humedad.

Apariencia: Polvo blanco.

Sustitutivo del azucar invertido.

Receta basica: Usar tres partes de isomalta por una parte de agua y cocer
hasta 155 ©C.

Aplicaciones: Alimentos dietéticos.
Envases: 5 Kg. y 25 Kg.
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EDULCORANTES: DE ALTA INTENSIDAD.

ACETOSULFAME-K. E-950.

Tiene un gran poder endulzante. Es aproximadamente 200 veces mas dulce
que el azlucar.

Es muy estable al calor pudiéndose emplear para cocinar y hornear.
También se mantiene muy estable durante el almacenamiento.

Realza la intensidad de los sabores.
Apariencia: Polvo cristalino blanco.

Aplicaciones: Bebidas carbonatadas, néctares de fruta, pasteleria, productos
lacteos, confitura, mermeladas.

Envases: 1 Kg., 5 Kg. y 25 Kg.

ASPARTAMO. E-951.
Su poder edulcorante es unas 200 veces mayor que la sacarosa.

El aspartamo no tiene ningun regusto, no deja
sabor residual al contrario que los otros
edulcorantes. Es relativamente estable en medio
acido pero resiste mal el calentamiento fuerte, no |
es estable al calor, por lo que presenta problemas {
para usarse en reposteria.

Apariencia: Polvo cristalino blanco.

Aplicaciones: Bebidas carbonatadas, néctares de
fruta, productos lacteos, confitura, mermeladas y
postres congelados.

Envases: 1 Kg., 5 Kg. y 25 Kg.

SACARINA. E-954.

La sacarina es un producto cristalino blanco con neto sabor dulce; su poder
edulcorante es varios cientos de veces mas dulce que la sacarosa.

La sacarina tiene un regusto amargo, sobre todo cuando se utiliza en
concentraciones altas, pero este regusto puede minimizarse mezclandola con
otros edulcorantes.

Es un edulcorante resistente al calentamiento y a los medios acidos, por lo
que es muy Uutil en muchos procesos de elaboracién de alimentos.

Apariencia: Polvo cristalino blanco.

Aplicaciones: Bebidas carbonatadas, néctares de fruta, productos lacteos,
confitura, caramelos, mermeladas, gomas de mascar y productos dietéticas
o para diabéticos.

Envases: 1 Kg. y 5 Kg.
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ANTIOXIDANTES.

LOS ALIMENTOS TAMBIEN HAN DE TENER BUEN ASPECTO.

La oxidaciédn es un proceso quimico que, en la mayoria de los casos,
ocurre debido a la exposicién al aire (oxigeno), o a los efectos del calor o de
la luz.

Los antioxidantes desempenan un papel fundamental garantizando
que los alimentos mantengan su sabor y su color, y puedan consumirse du-
rante mas tiempo.

Su uso resulta especialmente Util para evitar la oxidacion de las
grasas y los productos que las contienen por efecto del calor, la luz y los
metales. Asimismo, contribuyen a retrasar la decoloracién de las frutas y
verduras.

ANTIOXIDANTES NATURALES.

El &cido ascoérbico (vitamina C) presente en muchos citricos es un
antioxidante muy empleado en la produccién de alimentos (E-300/E-302).

Otros antioxidantes muy empleados son los tocoferoles (E-306/E-
309), pertenecientes a la familia de la vitamina E. Se encuentran fundamen-
talmente en los frutos secos, las semillas de girasol y los brotes de soja y
maiz.

Para otros productos antioxidantes consulte a nuestro de-
partamento comercial.
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ANTIOXIDANTES.

ACIDO ASCORBICO. E-300. (VITAMINA C)
Acido, presente de forma natural en la mayorfa de frutas y vegetales.

Comercialmente es obtenido a través de la
fermentacion bacteriana de la glucosa,
seguido por una oxidacidon quimica.

Cuando es agregado a los alimentos
funciona como un antioxidante y ademas
como mejorador del pan.

Aspecto: Polvo blanco.

Aplicaciones: Refrescos, mermeladas, leche
condensada, embutidos etc.

Envases: 1 Kg., 5Kg. y 25 Kg.

TOCOFEROLES. E-306 E-309. (VITAMINA E)

Los tocoferoles abundan de forma natural en las grasas vegetales sin refinar,
y especialmente en los aceites de germen de trigo, arroz, maiz o soja. Se
obtienen industrialmente como un subproducto del refinado de estos aceites
(E 306).

Sdélo son solubles en las grasas, no en el agua,
por lo que se utilizan en alimentos grasos.

En las grasas utilizadas en fritura desaparecen
rapidamente por oxidacion.

Son unos protectores muy eficaces de la vitamina
A, muy sensible a la oxidacion.

Aspecto: Liquido oleoso amarillo ambarino.

Aplicaciones: Aceites vegetales, margarina,
productos derivados del cacao y productos
carnicos.

Consultar envases.
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SABORIZANTES: POTENCIADORES DE SABOR,
ESPECIAS, VEGETALES DESHIDRATADOS, MEZCLAS

PORQUE EL SABOR DE UN ALIMENTO ES MUY IMPORTANTE.

FLAVORIX AROMATICOS S.A. le ofrece una amplia gama de sabori-
zantes para sus productos como son potenciadores de sabor, especias, ve-
getales deshidratados y mezclas.

POTENCIADORES DE SABOR

Los potenciadores del sabor son sustancias que, a las concentracio-
nes que se utilizan normalmente en los alimentos, no aportan un sabor pro-
pio, sino que potencian el de los otros componentes presentes en dicho ali-
mento. Ademas influyen también en la sensacién de "cuerpo" en el paladar y
en la de viscosidad, aumentando ambas. Esto es especialmente importante
en el caso de sopas y salsas, aunque se utilizan en muchos mas productos.

GLUTAMATO MONOSODICO

Realza el sabor propio del alimento al que se incorpora.
Apariencia: Polvo blanco cristalino.

Aplicaciones: Comidas preparadas, salsas...

Envases: 5 Kg., 10 Kg. y 25 Kg.

ESPECIAS

Las especias son aromatizantes de origen vegetal que se usan para
sazonar y preservar los alimentos. Provienen principalmente de semillas,
frutos, flores o cortezas secas.

Sus aplicaciones son en platos preparados, pasteleria, panaderia.

ALBAHACA HOJAS
AJONJIOLI DORADO
ANIS EN GRANO
CANELA EN POLVO
CANELA EN RAMA ,g‘é;
JENGIBRE e
OREGANO HOJAS
PIMIENTA
CLAVO 'z
Envases: Consultar.
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SABORIZANTES: POTENCIADORES DE SABOR,
ESPECIAS, VEGETALES DESHIDRATADOS, MEZCLAS

VEGETALES DESHIDRATADOS.

Después de la rehidratacion, el color, la
textura y el sabor de nuestros vegetales des-
hidratados no cambian.

Son ideales para fabricar productos con
ingredientes secos, asi como para usarse con
productos himedos o congelados. Las aplicacio- &
nes son en platos preparados, snacks, salsas, |
sopas, caldos de pescado o carne, surtido para
guarniciones...etc.

Nuestros vegetales deshidratados estan disponibles en polvo, esca-
mas, granulos, hojas y cubos y en tamafios y mezclas preparadas "a la me-
dida" de las necesidades de nuestros clientes.

Le ofrecemos una amplia gama de productos:

AJO DESHIDRATADO: Ajo blanco en polvo, ajo blanco granulado
y ajo blanco en escamas. Envases: 5 Kg. y 25 Kg.

CEBOLLA DESHIDRATADA: Cebolla blanca en escamas, cebolla
morada en escamas y cebolla frita en escamas.
Envases: 5 Kg. y 25 Kg.

ENELDO DESHIDRATADO: Eneldo en puntas. Envases: 1 Kg.
ESTRAGON DESHIDRATADO: Estragdn en hojas. Envases: 1 Kg.

PEREJIL DESHIDRATADO: Perejil hojas y perejil en polvo. Enva
ses de 12 Kg.

MEZCLAS.

FLAVORIX AROMATICOS S.A. le ofrece mezclas de saborizantes
ideales sobre todo para el alifio de aceitunas y otros encurtidos.

Los comercializamos en envases de 25 Kg.
SABORIZANTE ANCHOA (para aceitunas).
SABORIZANTE MANZANILLA.

SABORIZANTE MOJO PICON.
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VAINILLAS Y CANELAS.

VAINILLA EN RAMA.

Es una planta de la familia de las orquideas y sus vainas proceden de las
lianas de esta planta. En su superficie se forman unos pequefios cristales de
vainillina.

Su aroma y sabor exquisito garantizan el éxito de los productos elaborados
con ella.

Apariencia: Vainas oscuras.

Medida: 16-18 cm.

Aplicaciones: Helados y postres artesanales
Envases: 1 Kg.

CANELA EN RAMA.

El arbol de la canela pertenece a la familia del laurel y es nativo del
continente asiatico, mas concretamente de Sri Lanka (antiguo Ceilan). Hoy
se cultiva en paises calidos cuyos inviernos no sean muy frios.

La especia es la corteza interna del arbol que se extrae pelando y frotando
las ramas. Las cortezas se enrollan una dentro de otra hasta formar una
barra de aproximadamente un metro de largo. Se dejan secar al sol, lo que
hace que la corteza se curve hacia dentro. Las astillas sobrantes se emplean
para llenar las ramas mas largas; las hojas y ramitas podadas se usan para
extraer aceite -eugenol - y los bastones pelados se emplean como lefia.

La canela sirve de puente entre los sabores
agrio (acido) y dulce.

Apariencia: Canutillos marrones.
Medida: 16-18 cm.

Aplicaciones: Helados y postres
artesanales. Pasteleria y bolleria.
Condimento de bebidas calientes...

Envases: 1 Kg.
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VAINILLAS Y CANELAS.

VAINILLINA :

La vainilla es quiza el aroma mas usado en nuestros dias. Su aroma
distintivo se debe a una sustancia quimica, la vainillina, descubierta en
1874.

Vainillina Idéntico al natural.

Cuando se copia exactamente la estructura quimica de un aroma
natural, se obtiene un aroma “idéntico al natural”. Asi, es imposible distin-
guir un aroma “natural” de uno “idéntico al natural” en lo que respecta al
sabor y la estructura quimica.

La vainillina es un buen ejemplo de aroma idéntico al natural.

FLAVORIX AROMATICOS S.A. le ofrece la posiblemente mejor vaini-
llina que existe en el mercado: VAINILLINA RODHIA, un producto redondea-
do y completo que diferenciara sus productos del resto del mercado.

Apariencia: polvo blanco cristalino.

Envases: 1-5-10-25 Kg.

Para otro tipo de vainillinas, consultar.
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MEJORANTES PANARIOS

Su participaciéon es fundamental en la elaboracion del pan en la
actualidad, y por tanto de ellos depende en buena medida el resultado final
del producto.

FLAVORIX AROMATICOS S.A. le ofrece una amplia gama de mejo-
rantes panarios, entre los que destacamos:

EXTRACTO DE MALTA
Producto natural obtenido a partir de cereales por procedimientos naturales.

Agiliza la fermentacidn, confiere un excelente sabor, mejora la presentacion
proporcionando un color dorado y aumenta el tiempo de conservacion.

Aplicaciones: Panaderia, pasteleria, galletas y bombones.
Envases: 25 Kg.

GLUTEN DE TRIGO

Se utiliza para dar fuerza a harinas débiles.
Aplicacién: Panaderia, pasteleria, bolleria, etc.
Envases: 25 Kg.

HARINA DE MALTA TOSTADA

Proporciona sabor y tono dorado.

Aplicacién: Panaderia, pasteleria, bolleria, etc.
Envases: 25 Kg.

Para otros mejorantes panarios consulte a nuestro departa-
mento comercial.

52




N
FLAVORIX AROMATICOS S.A.

VARIOS

FLAVORIX AROMATICOS S.A. le ofrece una amplia y variada gama
de productos:

EXTRACTOS DE LEVADURA (Sabores carnicos)
Apariencia: Polvo.

Aplicaciones: Pasteleria salada, pizzas, empanadas etc...
Envases: consultar

CUTINA

Se utiliza para dar brillo a los grajeados.
Apariencia: Polvo blanco.

Aplicaciones: Caramelos, peladillas...
Envases: 25 Kg.

SUERO LACTEO.

Apariencia: Polvo blanco amarillento.
Aplicaciones: Universal.

Envases: 25 Kg.
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PRODUCTOS SEMIELABORADOS

FLAVORIX AROMATICOS S.A. le ofrece una
nueva seccidon de productos semielaborados

de facil utilizacion para obtener exquisitos
productos ahorrando tiempo y esfuerzo.

SALSA DE CARAMELO.

Deliciosa salsa lista para su utilizacién acompafiando postres.
Aplicaciéon: Helados, confiteria, pasteleria...etc.

Envases de 1 Kg.

FLANCREM.

Preparado en polvo para elaboracion de flanes.

Afadir a 1 litro de leche , 100 gr de preparado Flancrem, batir
y obtendra un delicioso flan, listo para su consumo.

NATCREM
Preparado en polvo para elaboracion de natillas.

Afadir 1 litro de leche a 400 gr. de preparado
Natcrem.

Obtendra una riquisimas natillas listas para su
consumo.

Envases de 5 Kg.
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SECCION GOURMET.

SUPERSOFT CONC.10% PLANCHA DE VAINILLA Y CHOCOLATE

Preparado en polvo para la elaboracidén de todo tipo de cake de plancha.
El producto horneado ofrece un buen volumen y una textura uniforme y
Jugosa. Envases de 15 Kg

MUFFINS .CONC. 10% VAINILLA Y CHOCOLATE

Preparado para la elaboracidon de Muffins americanos.
El producto horneado ofrece un buen volumen y una textura uniforme y
Jugosa. Envases de 15 Kg
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