
Es un producto compuesto principalmente por una potente 
molécula edulcorante y excipientes que lo complementan, de 
origen natural, no aporta calorías, no con�ene fenilalanina, es 
termorresistente (Ideal para productos que necesiten de 
temperaturas superiores a 100°C, como los productos de 
horneo) y de fácil aplicación.

Los consumidores buscan nuevas experiencias de sabor 
emocionantes y novedosas en alimentos y bebidas. Por eso en 
Polaroma nos preocupamos por innovar y desarrollar productos 
que potencialicen nuestra presencia en el mercado. 

Este nuevo desarrollo complementa la 
línea de sabores  en un sin número de 

aplicaciones exitosas.

Se integra rápidamente con la fórmula, interactuando con los receptores de dulce, de lo 
salado, de lo amargo afectando la percepción del gusto selec�vamente e intensificando la 
sensación de sabor, con muy poca can�dad de sal o azúcar. 

masking flavor

ALTO DESEMPEÑO

Permite reducir las can�dades de azúcar, sal o glutamato monosódico necesarias para 
provocar sa�sfacción sensorial, con lo que se obtendrían alimentos más saludables. También 
reduce la sensación del adi�vo quinina incluido en bebidas amargas tales como tónica o limón 
amargo.

TECNOLOGÍA



5. Sus�tuto de edulcorantes: Sirve para reemplazar los diferentes �pos de edulcorantes, 
obteniendo un mejor rendimiento.
6. Saborizante: En combinación con los sabores se ob�ene un producto que, además de 
aportar a las bases de los alimentos las caracterís�cas ya mencionadas también aporta 
sabor, siendo una alterna�va ú�l, de fácil uso, económica e innovadora. 

Seguridad en su uso, calidad en combinación del sabor, solubilidad, estabilidad y excelente 
relación de costo.

-Productos lácteos
-Gela�nas, mermeladas y jaleas.

-Productos veterinarios

-Medicamentos
-Labiales

-Refrescos, mezclas de bebidas en polvo y otras bebidas
-Productos horneados
-Confitería

-Nutracéu�cos

LÍNEAS DE APLICACIÓN

VIABILIDAD COMERCIAL

4. Sus�tuto de azúcar: Se u�liza como reemplazo del azúcar común, siendo una alterna�va 
atrac�va para productos bajos en calorías. En la siguiente tabla se relacionan las can�dades de 
masking flavor a usar por cada edulcorante mencionado:

1. Enmascarador: Se u�liza para enmascarar sabores residuales indeseables presentes en las 
bases, tales como los producidos por vitaminas, minerales, medicamentos, otros 
edulcorantes con sabores residuales, entre otros.
2. Modulador: Sirve para lograr un equilibrio entre los diferentes atributos de un alimento: 
ácido - dulce, amargo – dulce.
3. Edulcorante: Ofrece un poder edulcorante potente a dosis mínimas.

USOS

Tipo de 
Edulcorante 

Calorias 
/gramo 

Poder 
edulcorante 

Cantidad de masking 
flavor (g) para 

reemplazar 1g de 
cada edulcorante. 

Cantidad de masking 
flavor (g) para reemplazar  

100 g de cada 
edulcorante 

Sacarosa (azúcar 

común) 
4 1 0,0076 0,76 

Aspartame 4 130 1 100 

Acesulfame k 0 130 1 100 

Steviosido 0 300 2,3 230,8 

Sucralosa 0 600 4,6 461,5 

Masking flavor 0 130   

 


