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LO QUE NOS DISTINGUE

Somos una compania global lider en soluciones de ingredientes, construida sobre un rico
legado de desempeno excepcional y liderazgo en innovacion. Nuestro alcance geografico y
diversidad organizacional nos da |la capacidad de entregar soluciones a escala global y la
agilidad para conocer las necesidades del mercado local.

Nuestro negocio se basa en conocer las tendencias de la industria y los retos de nuestros
clientes, con la seguridad de anticiparnos y entregar constantemente productos de alta
calidad y soluciones innovadoras.

Cada dia, vivimos nuestros valores—Seguridad, Calidad, Integridad, Respeto, Excelencia e

Innovacion creando una relacion de valor duradero y mutuo con nuestros clientes, socios,
comunidad, colegas y accionistas.

NUESTROS VALORES

SEGURIDAD RESPETO

Estamos comprometidos a crear y mantener
un ambiente de trabajo seguro y a esforzar-
nos para lograr un lugar de trabajo libre de
accidentes.

CALIDAD

Establecemos los estandares mas exigentes
y nos esforzamos por ser consistentes y
precisos en todo lo que hacemos. Estamos
comprometidos con la mejora continua de
nuestras capacidades.

INTEGRIDAD

Asumimos una responsabilidad individual y
colectiva por mantener nuestras promesas,
actuando con ética y demostrando una
conducta en los negocios ejemplar en todo
momento por que es la forma correcta de
hacerlo.

Tenemos exito mediante la creacion de
relaciones de confianza y duraderas con
nuestros clientes, colegas y comunidades
para lograr nuestros objetivos comunes.

EXCELENCIA

Nos esforzamos apasionadamente para
superar las expectativas de nuestros clien-
tes, colegas y accionistas y ser lideres en el
mercado.

INNOVACION

Estamos determinados en buscar innova-
cion para crear valor a nuestros clientes y
accionistas.



NUESTRAS CAPACIDADES DE INNOVACION A SU SERVICIO

D

DULZOR

NUTRICION

TEXTURA

ETIQUETADO
LIMPIO

DULZOR

Aproveche nuestra experiencia en
dulzor y nuestro portafolio de mas
de 280 Ingredientes especializa-
dos para conseguir el balance
perfecto entre sabor y textura en
bebidas, productos de confiteriay
otros alimentos.

NUTRICION

Desarrolle productos que propor-
cionen beneficios probados a la
salud sin comprometer el sabor o
textura.

TEXTURA

Alcance la textura perfecta de
un alimento en una fraccion de
tiempo con nuestro enfoque
robusto basado en datos.

ETIQUETADO LIMPIO
Ofrezca etiquetas simples en sus

alimentos y bebidas con nuestra
gama de ingredientes naturales y
funcionales.

O

EMULSION Y

ENCAPSULADO

9

SOLUCIONES
VERDES

SUSTENTABILIDAD

EMULSION Y

ENCAPSULADO

Alcance nuevos niveles de
eficiencia y eficacia con nues-
tros sistemas de emulsion vy
encapsulado.

SOLUCIONES VERDES
Reemplace ingredientes a base
de petroleo por empaques Vv
productos que cumplan con sus
objetivos amigables con el medio
ambiente.

SUSTENTABILIDAD

Tenemos un profundo compro-
miso con la sustentabilidad y es
la base de nuestro trabajo con
ustedes.



INTRODUCCION

Durante el 2013, el Acuerdo de Aditivos permitidos para alimentos, bebidas y suplementos alimenticios estara
en transicion y como parte del compromiso que tenemos con usted como nuestro cliente, Ingredion Mexico ha
participado activamente en los comites técnicos formados por las camaras industriales, con el fin de revisar y
actualizar el acuerdo de aditivos, efectivo a partir de Octubre de 2012, que cambio su estructura y ahora especi-
fica los niveles de uso y las categorias de productos en que es posible usar aditivos alimenticios.

El nuevo acuerdo de aditivos y coadyuvantes generado por la industria y por COFEPRIS, como 6rgano descon-
centrado de la Secretaria de Salud, es un documento alineado al contexto regulatorio internacional de los aditi-
vos dirigidos para consumo humano, que abrira paso a la innovacion con procesos mas sencillos para la aproba-
cion de nuevos Ingredientes.

Ingredion México ha desarrollado |a presente guia para facilitar la interpretacion del nuevo Acuerdo a clientes 'y
usuarios, la cual es un resumen del estatus regulatorio de los aditivos y coadyuvantes en un formato de “antes

y después” para 5 segmentos de mercado (Bebidas, Lacteos, Carnicos, Alimentos Procesados y Panificacion)
considerando 8 familias de productos de Ingredion:

|. Edulcorantes de alta intensidad (Glucosidos de Esteviol, Aspartame, Sacarina, Sucralosa, Acesulfame K)
". Polioles (Sorbitol, Eritritol, Manitol, Maltitol, Poliglicitol)

Ill.  Almidones modificados quimicamente y enzimaticamente

1V. Color caramelo (clase Il y V)

V.

Vl Dextrinas

Maltodextrinas

VI, Emulsificantes (Extracto de Quilaia)

VI, Hidrocoloides (Goma Gellana, Goma Xantana, Carragenina, Pectina, CM(C)

El estatus identificado en las tablas como Acuerdo 2006 y 2009 se define como sigue

ACUERDO NORMAS OFICIALES
2006, 2009 MEXICANAS SSIAIES

v v v
v X X
X v/ X

La guia que se mostrara a continuacion fue realizada con base en el nuevo acuerdo de aditivos y coadyuvantes
publicado en el diario oficial de |a federacion el 16 de Julio de 2012 y las siguientes normas mexicanas:

1 NOM-218 Bebidas no alcohdlicas a4 NOM-213 Carnicos
2 NOM-142 Bebidas alcohdlicas 5. NOM-130 Alimentos Procesados
3. NOM-243 Lacteos 6. NOM-247 Panificacion
{ NOM-086 Alimentos modificados en su composicion




BEBIDAS
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Glucdsidos de Esteviol

Aspartame

Edulcorantes Edulcorante _
de alta de bajo Sacarina
Intensidad | aporte caldrico

*
3

Sucralosa

Acesulfame K

Sorbitol
Eritritol
Edulcorante
. de bajo
Polioles aporte calorico, | manitol
Agente de
volumen
Maltitol
Poliglicitol
Almidones tratados con acidos
Almidones tratados con alcalis
Almidoén blanqueado
Almidon oxidado
Almidones tratados con enzimas
Fosfato de Monoalmiddn
Agente de
textura, Fosfato de dialmidoén
Agente de
. viscosidad
Almidones : ’ s i o
. Fosfato de dialmidon fosfatado
Modificados Emulsificante
Encapsulante,
Retencion

Fosfato de dialmidén acetilado
de humedad,

Estabilidad en
vida de anaquel

Acetato de almidodn

Adipato de dialmiddn acetilado

Hidroxipropil almidon

Fosfato de dialmidén
hidroxipropilado

Almiddén octenil succinato sédico

Almidon oxidado acetilado

Color caramelo Clase IlI
Color caramelo Colorante

Color caramelo Clase IV
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Encapsulante,
Maltodextrinas agente Maltodextrina
de volumen
Agente de
Dextrinas | (SR | perin v | v | v | x| x
de particulas
Emulsificantes | Emulsificante | Extracto de Quilaia +/ v +/ X X X* X*
Goma Gellana \/ \/ .\/ X X \/ \/
» . R— Goma Xantana v +/ +/ X +/ «/ «/
idrocoloides :
estabilizacion | Caagenina v v Y v | v v | «
Pectina ‘\/ ‘\/ ‘\/ X X ‘\/ '\/
CMC v v/ '/ X X v v

La Informacion proporcionada ha sido recabada de diversas fuentes, las cuales Ingredion y sus afiliadas consideran

ACUERDO (2006, 2009) y NOMs ACUERDO 2012
confiables; sin embargo, Ingredion y sus afiliadas no proporcionan ninguna garantia respecto a esta informacion.

WAl NO PERMITIDO X
No se asume responsabilidad alguna por cualquier dafo relacionado con el producto, cada usuario debe determinar .
y asumir los posibles riesgos en la aplicacion del producto y su uso especifico. ARTICULO QUINTO. ADITIVO PERMITIDO

EN REGULACION INTERNACIONAL




LACTEOS
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Glucodsidos de Esteviol X X X X \/ ‘\/ '\/ ‘\/

Aspartame «/
Edulcorantes Edulcorante ,
de alta de bajo Sacarina X
Intensidad aporte caldrico
Sucralosa x* * *

Acesulfame K

Sorbitol
Eritritol
Edulcorante
- de bajo
Polioles aporte calérico, | manitol
Agente de
volumen
Maltitol
Poliglicitol
Almidones tratados con acidos
Almidones tratados con alcalis
Almidon blanqueado
Almidon oxidado
Almidones tratados con enzimas
Fosfato de Monoalmidoén
Agente de
textura, Fosfato de dialmidon
Agente de

Rimidomnus viscosidad,

Modificados Emulsificante
Encapsulante,

Retencion
de humedad,
Estabilidad en
vida de anaquel

Fosfato de dialmidon fosfatado

Fosfato de dialmidon acetilado

Acetato de almidon

Adipato de dialmidén acetilado

Hidroxipropil almiddn

Fosfato de dialmidon
hidroxipropilado

Almidon octenil succinato sodico
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Color caramelo Clase |V

Encapsulante,
Maltodextrinas agente Maltodextrina
de volumen

Agente de
textura,
adhesion
de particulas

Dextrinas
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Emulsificantes | Emulsificante | Extracto de Quilaia

Goma Gellana

Goma Xantana
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La Informacién proporcionada ha sido recabada de diversas fuentes, las cuales Ingredion y sus afiliadas consideran

ACUERDO (2006, 2009) y NOMs ACUERDO 2012
confiables; sin embargo, Ingredion y sus afiliadas no proporcionan ninguna garantia respecto a esta informacion.

PERMITIDO -\/ NO PERMITIDO [Y¢
No se asume responsabilidad alguna por cualquier dano relacionado con el producto, cada usuario debe determinar
y asumir los posibles riesgos en la aplicacion del producto y su uso especifico. ARTICULO Q

INTO. ADITIVO PERMITIDO

v
EN REGULACION INTERNACIONAL




CARNICOS
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de alta de bajo Sacarina
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Color caramelo Clase Ill
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Color caramelo Clase IV

Encapsulante,

X X X v v
X X X v '/
Sucralosa X X X X X* X*
Acesulfame K X X X v v v
Sorbitol X X X v v v
Edulcorante Friatos X X X \/ \/ \/
Polioles apor‘:: I::Ijgrico, Manitol X X X «/ v «/
Agente de
F— Maltitol X X X «/ v v/
Poliglicitol X X X v v v/
Almidones tratados con &cidos N/ N/ «/ «/ v Y/
Almidones tratados con lcalis « « «/ «/ v +
Almidén blanqueado X X X «/ / «/
Almidén oxidado X X X v « «/
Almidones tratados con enzimas | 4/ N/ «/ v / «/
agente de | FOSTato de Monoaimidon X X X «/ v «/
At:::rf::ie Fosfato de dialmidén X X X ‘\/ \/ \/
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d:ﬁlen':‘;ij:d' Fosfato de dialmidén acetilado X X X Y/ v v/
‘ﬁsdf:'d’zig:: qeu"el Acetato de almidén X X X « v v
Adipato de dialmidén acetilado X X X «/ v Y/
Hidroxipropil almidén X X X Y/ v v
o0 " X X X v v v
Almidén octenil succinato sédico X X X Y v v
Almidén oxidado acetilado X X X v « «/
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Maltodextrinas agente Maltodextrina ‘\/
de volumen
Agente de
. textura, .
Dextrinas ac?t}:e:i?n Dextrina X X X ‘\/
de particulas
Emulsificantes | Emulsificante | Extracto de Quilaia X X X X* X* X*
Goma Gellana X X X \/ \/ «\/
Goma Xantana X X X «/ « v
il old Agente de
idrocoloides textura, _
estabilizacion | Carragenina v '/ v ' v v
Pectina X X X ‘\/ ‘\/ ‘\/
CMC X X X '/ v v
ACUERDO (2006, 2009) y NOMs ACUERDO 2012
La Informacién proporcionada ha sido recabada de diversas fuentes, las cuales Ingredion y sus
afiliadas consideran confiables; sin embargo, Ingredion y sus afiliadas no proporcionan ninguna YAl NO PERMITIDO X

garantia respecto a esta informacion. No se asume responsabilidad alguna por cualquier dafo
relacionado con el producto, cada usuario debe determinar y asumir los posibles riesgos en la ARTICULO QUINTO. ADITIVO PERMITIDO
aplicacion del producto y su uso especifico. EN REGULACION INTERNACIONAL




ALIMENTOS PROCESADOS

FAMILIA
PROPIEDADES
ESPECIALES
ADITIVO

SALSAS SOPAS SALSAS SOPAS
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Glucésidos de Esteviol

Aspartame

Edulcorantes Edulcorante ,
de alta de bajo Sacarina
Intensidad | aporte calérico

Sucralosa

Acesulfame K

Sorbitol
Eritritol
Edulcorante 0
) de bajo
Polioles aporte calérico, | manitol
Agente de
volumen
Maltitol
Poliglicitol
Almidones tratados con acidos
Almidones tratados con dlcalis
Almidon blanqueado
Almidon oxidado
Almidones tratados con enzimas
Fosfato de Monoalmidon
Agente de
textura, Fosfato de dialmidon
Agente de
viscosidad,

Almidones

Modificados | Emulsificante
Encapsulante,

Retencion
de humedad,
Estabilidad en
vida de anaquel

Fosfato de dialmidon fosfatado

Fosfato de dialmidon acetilado

Acetato de almidodn

Adipato de dialmidén acetilado

Hidroxipropil almidén

Fosfato de dialmidén
hidroxipropilado

Almidén octenil succinato sédico
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Almidon oxidado acetilado
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Color caramelo Clase IlI
Color caramelo Colorante
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Color caramelo Clase IV

) Encapsulante,
Maltodextrinas agente Maltodextrina
de volumen
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Emulsificantes | Emulsificante | Extracto de Quilaia
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idrocoloides textura, :
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Pectina ‘/ ‘/

CMC \/ \/

La Informacién proporcionada ha sido recabada de diversas ACUERDO

fuentes, las cuales Ingredion y sus afiliadas consideran (2006, 2009) y NOMs ACUERDO 2012
confiables; sin embargo, Ingredion y sus afiliadas no
proporcionan ninguna garantia respecto a esta informacion.

relacionado con el producto, cada usuario debe determinar YAl NO PERMITIDO ¢
y asumir los posibles riesgos en la aplicacion del producto

No se asume responsabilidad alguna por cualquier daino
y su uso especifico. ARTICULO QUINTO. ADITIVO PERMITIDO

EN REGULACION INTERNACIONAL




PANIFICACION
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Glucésidos de Esteviol X X X X ‘\/ X

Aspartame

Edulcorantes Edulcorante ,
de alta de bajo Sacarina
Intensidad | aporte calorico

Sucralosa

Acesulfame K

Sorbitol
Eritritol
Edulcorante i
’ de bajo
Polioles aporte calérico, | manitol
Agente de
volumen
Maltitol
Poliglicitol
Almidones tratados con acidos
Almidones tratados con alcalis
Almidén blanqueado
Almidon oxidado
Almidones tratados con enzimas
Fosfato de Monoalmidon
Agente de
textura, Fosfato de dialmidoén
Agente de
. viscosidad
Almidones . . gt
. Fosfato de dialmidon fosfatado
Modificados Emulsificante

Encapsulante,
Retencion
de humedad,
Estabilidad en
vida de anaquel

Fosfato de dialmidon acetilado

Acetato de almidon

Adipato de dialmidén acetilado

Hidroxipropil almidén

Fosfato de dialmidon
hidroxipropilado

Almidon octenil succinato sédico

Almidon oxidado acetilado

Color caramelo Clase Il
Color caramelo Colorante

Color caramelo Clase IV

Encapsulante,
Maltodextrinas agente Maltodextrina
de volumen

Agente de
textura,
adhesion
de particulas

Dextrinas Dextrina
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Emulsificantes | Emulsificante | Extracto de Quilaia

Goma Gellana

Goma Xantana
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La Informacion proporcionada ha sido recabada de diversas fuentes, las cuales Ingredion y sus afiliadas
: e : : : : : PERMITIDO EEVA NO PERMITIDO [B¥¢
consideran confiables; sin embargo, Ingredion y sus afiliadas no proporcionan ninguna garantia respecto a esta

informacion. No se asume responsabilidad alguna por cualquier dano relacionado con el producto, cada usuario
debe determinar y asumir los posibles riesgos en la aplicacién del producto y su uso especifico. ARTICULO QUINTO. ADITIVO PERMITIDO

EN REGULACION INTERNACIONAL
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LINEA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

e Almidones Nativos

e Almidones Modificados
e Dextrosa

e Glucosa

e Alta fructosa

e Color Caramelo

e Maltodextrina

e Aceite de Maiz

e Polioles

Sorbitol Liquido

e Sorbitol Cristalino

e Manitol

e Maltitol

e Eritritol

eJarabe de Poliglicitol

e Hidrocoloides

e Goma Xantana
e Carragenina
«CMC

e Pectina

e« Goma Gellana

* BIOAGAVE SW - Miel de agave

*Nutriose es distribuido en México por Ingredion Mexico S.A de C.V

NUESTRAS SOLUCIONES EN INGREDIENTES

INGREDIENTES FUNCIONALES

« NUTRAFLORA® - Fibra soluble prebidtica
*BIOAGAVE® - Fibra activa de agave

e HI-MAIZE® - Almidon resistente natural

« NUTRIOSE*® - Fibra soluble

EDULCORANTES DE ALTA INTENSIDAD

ENLITEN® - Estevia

e DULCENT 200® - Aspartame
e DULCENT 400® - Sacarina

e DULCENT 600® - Sucralosa
e DULCENT MIX® - Mezclas

Soluciones inspiradas por ti.
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