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ORIGEN CLASIFICACIÓNPRODUCTO SOSAAPLICACIONES 
PRINCIPALES DOSIF.CARACTERÍSTICAS

TÉCNICAS ORIGENCLASIFICACIÓN PRODUCTO SOSA APLICACIONES 
PRINCIPALESDOSIF. CARACTERÍSTICAS

TÉCNICAS

• Espesar grasas• Espumas con grasa• “Mantequillas”con frutos secos

FAT

3
-6

 %

Palma

Monoglicéridos y diglicéridos de ácidos grasosGlicemul

• Espesar grasas
• Espumas con grasa• “Mantequillas”

con frutos secos

FAT

0
,5

-3
 %

Abeja

Cera de abeja blanca
Wax Concept

• Espumantebebidas
aromatizadas

0
,2

 %

Árbol de Quilaya

Extracto de Quilaya
Naturfoam

• Aires con grasas

• Masas batidas

• Chocolates y ganaches

FAT

1 %

Soja

Lecitina de soja

• Aires con bebidas 

alcohólicas

• Masas batidas y 

fermentadas

0,5
 %

Sacarosa y ácidos 

grasos vegetales

Sucro esteres

de ácidos grasos

Sucro Emul

• Sustituto vegetal de la 

clara en elaboraciones 

no cocidas

• M
erengues

• M
ousses

1-5
%

Soja

Proteína de soja

Sojaw
hip

• Sustituto vegetal de la clara 

en elaboraciones cocidas

• M
asas batidas

• Bizcochos

• M
acarons

1-4
 %

Patata

Proteína de patata

Potatow
hip

• S
ustituto de la clara

• M
asas batidas

• B
izcochos / M

acarons 

/ M
erengues / M

ousses 

/ S
ouffl  és

1-10
 %

H
uevo

A
lbúm

ina de huevo

A
lbuw

hip

1-2 %

C
erdo

G
elatina en hojas

1-2 %

V
acuno

G
elatina d

e vacuno 
en p

olvo

1-2 %

C
er

d
o

G
el

at
in

a 
d

e 
ce

rd
o 

en
 p

ol
vo

• 
G

el
at

in
as

 in
st

an
tá

ne
as

• 
Es

pu
m

as
• 

G
el

at
in

as
 a

ir
ea

da
s

3-6 %

C
er

do
G

el
at

in
a 

in
st

an
tá

ne
a 

en
 p

ol
vo

In
st

an
ge

l

• G
om

in
ol

as
• P

ât
e 

de
 f

ru
it

 e
n 

m
ol

de

• R
el

le
no

s 
ho

rn
ea

bl
es

G
el

ifi 
ca

 s
eg

ún
 b

ri
x 

y 
pH

1-2 %

P
ec

ti
na

 J
au

ne

• M
er

m
el

ad
as

• R
el

le
no

s 
ho

rn
ea

bl
es

G
el

ifi 
ca

 s
eg

ún
 b

ri
x 

y 
pH

0,3-1 %

Pe
ct

in
a 

R
ap

id
 S

et

• M
er

m
el

ad
as

• P
ât

e 
de

 fr
ui

t r
áp

id
as

 

en
 m

ar
co

• R
el

le
no

s 
ho

rn
ea

bl
es

G
el

ifi 
ca

 s
eg

ún
 b

rix
 y

 p
H

0,5-1,5%

Pectin
a

M
ediu

m
 R

apid
 S

et

• G
lase

ados n
o ácid

os

• C
re

m
oso

s

• C
re

m
as

Gelifi 
ca c

on c
alcio

1-1,5 %

Pectin
a

Nappage X
58

• G
laseados con fr

uta
s

• G
elifi 

cados congelables

• C
re

mas

Gelifi 
ca según brix

 y pH

0,5-2%

Pectina Fruit N
H

• M
ermeladas de frutas

bajas en azúcar

• G
elifi c

ados no ácidos

Gelifi c
a con calcio

0,5-1,5%

Pectina 325 NH 95

• Gelatinas calientes

• Cremas y cremosos

Para espesar, tr
iturar 

después de gelifi c
ar

0
,1-2 %

Alga gracilaria 

verrucosa

Gracila Gel

• Gelatinas calientes

• Esferas gelifi cadas

• Áspics

Para espesar, triturar 

después de gelifi car0
,5

-1,5
 %

Algas rojas
Agar-agar • Gelatinas calientes

• Glaseados “chaud-froid”

• Gelifi cación muy rápida

Para espesar, triturar 

después de gelifi car

0
,1-1  %

Goma kappa

• Gelatinas tiernas tipo fl an• Gelatinas bebibles• Cremas y cremosos

0
,5

-1
,5

 %

Goma Iota
Pro-Pannacotta

• Gelatinas duras y resisten-

tes a alta temperatura

• Rellenos de bizcocho 
y bollería

Para espesar, triturar 
después de gelifi car

1-
2

 %
Goma gellan

Fermentación 
(Sphingonomas Elodea)

• Espumas y montados

en frío o caliente

• Aglutinados en caliente

Gelifi ca al calentarse >60 °C

1,5
-3

 %

Metilgel

Celulosa

• Esferifi cación

• Espesar salsas

• Estabilizar helados

Gelifi ca con calcio 

0,5
-1

 %

Algas pardas

Alginato sódico

Alginat

• Salsas
• Ganaches

• Gelatinas elásticas

y glutinosas

0,0
5-0

,5
 %

Goma konjac

Tubérculo 

(Amorphophallus 

konjac)

• Salsas y sopas

• Gelatinas elásticas

y glutinosas

0,5
-2

 %

Alm
idón de kudzu

Kudzu

Tubérculo 

(Pueraria Lobata)

• Salsas y crem
as congelables

• Bizcochos y m
asas batidas

2-5 %

Alm
idón de m

aíz

tratado a altas presiones

G
elcrem

 C
aliente

M
aíz

• Salsas y crem
as en frío

4-8 %

A
lm

idón de patata

m
odifi cado pregelatinizado

G
elcrem

 Frío

Patata

• Falsos polvorones

• Rocas, polvo,

arenas en base grasa

• Crujientes

FAT
qs

Tapioca

Maltodextrina de tapioca

Maltosec

• Sustituto de sólidos

• Aporte de carga

qs

Maíz

Maltodextrina 

de maíz

• Frituras más crujientes

• M
erengues secos

• Galletas y crujientes

20
-30

 %

Trigo

Fibra de trigo

Procrunx

• C
remas

• M
erengues

• M
ousse

• H
elados

Sustitu
to del azúcar 

(POD 50%)

5-20
 %

Oligofructosa

Oligofruct

• C
re

mas

• M
ere

ngues

• M
ousse

• H
elados

Reducción del a
zúcar 

(P
OD 10

%)

5-20 %

Inulin
a en fr

ío

• C
re

m
as

• C
re

m
oso

s

• M
ouss

es

• H
elados

5-20 %

In
ulin

a en calie
nte

• A
gl

ut
in

an
te

 e
n 

ga
lle

ta
s

y 
m

as
as

 s
ec

as

• S
us

tit
ut

o 
de

l g
lu

te
n

en
 p

an
 y

 m
as

as

2-4 %

Sem
illa

s 
de

 
ps

yl
liu

m

Psy
lliu

m
 H

us
k

Psy
lli

um

• S
al

sa
s

• C
re

m
as

• M
as

as
 b

at
id

as

0,5-2%

C
ítr

ic
os

Fi
br

a 
de

 c
ítr

ic
os

N
at

ur
 E

m
ul

• S
al

sa
s

• C
re

m
as

• M
ou

ss
es

• H
el

ad
os

0,5-4 %

S
em

ill
as

 d
e 

lin
o

Fi
br

a 
de

 li
no

Fl
ax

fi b
er

• Estabilizar bebidas

• R
ecubrim

iento grageas

G
om

a arábica

Exudado 

de acacia

qs

• S
alsas y sopas

• Estabilizante

de m
ontados y espum

as

0,2-0,5%

G
om

a xantana

Ferm
entación 

(X
antonom

onas 

C
am

pestris)
• S

alsas

• C
rem

as

• M
ousses

• H
elad

os

0,2-1%

G
om

a guar
S

em
illas d

e
legum

inosa (guar)

• 
S

al
sa

s
• 

C
re

m
as

• 
M

ou
ss

es
• 

H
el

ad
os

0,1-0,8%

G
om

a 
ta

ra
S

em
ill

as
 d

e 
le

gu
m

in
os

a 
(t

ar
a)

• 
S

al
sa

s
• 

C
re

m
as

• 
M

ou
ss

es
• 

H
el

ad
os

0,2-1 %

G
om

a 
d

e 
al

ga
rr

ob
o

S
em

ill
as

 d
e 

le
gu

m
in

os
a 

(a
lg

ar
ro

ba
)

• Sustituto vegetal de la clara 

en elaboraciones frías

• M
erengues crudos

• Salsas frías

• M
ousses

3-5 %

Patata

Proteína de patata

Potatow
hip C

old

A
P

O
R

TA
R

 SÓ
LID

O
S

A
P

O
R

TA
R

 S
EN

S
A

C
IÓ

N
 G

R
A

S
A

ESTABILIZAR

AIREAR

ESPESAR (BAJA DOSIFICACIÓ
N)

GELIFIC
AR (A

LT
A D

OSIF
IC

ACIÓ
N)

GELIFICAR

 

G
ELIFICAR

EMULSIONAR

EM
ULSIO

NAR

APO
RTAR SENSACIÓN GRASA

G
EL

IF
IC

A
R

A
IR

EA
R

 

ESPESAR

 

ESPESAR

ESTA
BIL

IZ
A

R

ES
P

ES
A

R
 (B

A
JA
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O

S
IF

IC
A

C
IÓ

N
)

RESISTENCIA TEMPERATURA MEDIO DE APLICACIÓN CONGELABILIDADTEMPERATURA DE ACTIVACIÓN

Termo 
reversible

Medio 
acuoso

Caliente
Termo 
irreversible

Medio 
graso

Fría
Fría/ 
caliente

Alta resistencia 
a la congelación
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