Soluciones dulces a su medida

DULCENT

Edulcorantes de alta Intensidad

Sabemos como satisfacer a un paladar dulce
sin aportar calorias en un sinfin de aplicaciones

Los consumidores de hoy buscan alimentos y bebidas con menos azucar pero con un sabor
agradable. Los edulcorantes intensivos DULCENT™ ofrecen la posibilidad de disfrutar del dulzor

sin preocuparse por las calorias.

Ingredion continua innovando en sus formulaciones para dar a su producto el toque dulcey la

calidad que los consumidores desean.
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SWEETEN
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Imagine el sabor de sus
productos con menos calorias

Contamos con una amplia variedad de edulcorantes
intensivos con los cuales es posible formular productos con
un perfil de dulzor adecuado y similar al que aportaria el
azucar, permitiendo asi estar en linea con las tendencias del
mercado de productos “sin o reducidos en azdcar”.

Nuestra nueva linea de Edulcorantes Intensivos DULCENT™
Aspartame, Sucralosa y Acesulfame K, proveen un amplio
rango de funcionalidad y perfil de dulzor, para un amplio
rango de alimentos y bebidas.

Ahora usted tiene la oportunidad de tomar ventaja de las
aplicaciones, el servicio técnico y el soporte comercial de los
expertos de Ingredion para lograr uno de los siguientes
objetivos, o la combinacién de ellos:

- Reducir/eliminar azticar

- Reducir/eliminar calorias

- Ofrecer el perfil de dulzor deseado por el mercado
- Contrar con un proveedor calificado y confiable

- Reducir costos
Aspartame DULCENT™ Sucralosa DULCENT™ Acesulfame K DULCENT™
- Bebidas - Bebidas - Bebidas
- Lcteos - Bebidas concentradas - Panaderia
- Confiteria - Edulcorantes de mesa - Confiteria
- Edulcorantes de mesa - Productos horneados - Lacteos y helados
- Industria farmacéutica - Lacteos y helados
- Productos alimenticios
secos
- Industria farmacéutica
180-200 veces 600 veces 180-200 veces
Mas dulce que el azicar Mas dulce que el aztcar Mas dulce que el azicar
Digerido y metabolizado Proviene del azucar y tiene un Muy estable y soluble en agua
naturalmente perfil de sabor similar a ella
Dulzor complementario en
Realza los sabores frutales No aporta calorias a sus combinacion con otros
formulaciones edulcorantes
Disponible en polvo y forma
granular Muy estable al calor Disponible en polvo

Disponible en polvo y forma
granular
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DULCENT™ para proveer el perfil de dulzor deseado a
sus alimentos y bebidas.

Muy similar al aziicar, Desarrollogradual del  Limpio, inicio répido de
dulzor algo " dulzoryunamayor  dulzory una
persistente persistencia que ladel  permanecia residual

PERCEPCION
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- Estabilidad en diferentes procesos de manufactura
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DIAL-IN’

Tecnologia en Dulzor

El camino mas corto hacia el dulzor perfecto.

% sweeten everything

a Definir e Investigar

e Definir objetivos
objetivos tendencias

El poder del DIAL-IN®
de Dulzor

Los edulcorantes de alta intensidad DULCENT™ también hacen parte de la
tecnologia DIAL-IN® de Ingredion. Esta es una combinacién Unica de ciencia,
experiencia y procesos, que nuestros expertos usan para ayudarle a alcanzar
rapidamente el perfil de dulzor adecuado y la funcionalidad en sus alimentos
y bebidas.

El proceso DIAL-IN® Dulzor puede ayudarle a resolver sus desafios de dulzor,
ya sean por sabor, funcionalidad, o una combinacién de ambos. Podemos
atender su necesidad de ahorrar tiempo y dinero en las formulaciones
optimizando el perfil de dulzor de su producto alimenticio o bebida.

o Entender su
sensoriales proceso

9 Formular
el producto
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Ingredion Colombia S. A.
Carrera 5 No. 52-56 A.A. 6560
Nit: 890.301.690-3

Teléfono: (57 2) 4315000

Cali - Colombia

Ingredion Ecuador S. A.

Puerto Santa Ana, Edificio The Point,
Piso 7/ oficina 709

Guayaquil - Ecuador

Tel: (593 4) 388 3050 al 3055

Linea de servicio al cliente

01 8000 513 200

www.ingredion.com.co
info.servicioalcliente@ingredion.com
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