Ингредиенты поставляются по предварительному заказу, сроки поставки и цены уточнять у менеджеров 

	Наименование
	

	Консерванты

	Кислота сорбиновая (Е200)
	Применяется с целью консервирования и предотвращения плесневения

	 Сорбат калия (Е202)
	Оказывает угнетающее действие на дрожжи, плесневые грибы и некоторые виды бактерий, блокируя ферменты.  

	 Бензоат натрия (Е211)
	Оказывает сильное  угнетающее действие на дрожжи и плесневые грибы, подавляет в клетках активность ферментов, ответственных за окислительно-востановительные реакции, а так же ферментов, расщепляющих жиры и крахмал.

	Диацетат натрия (Е262ii)
	Используется при консервировании овощей и фруктов для смягчения вкуса уксусной кислоты.

	 Кислота молочная 80% (Е270)
	Антиоксидант

	 Кислота пропионовая (Е280)
	Препятствует росту плесени и некоторых бактерий.

	Пропионат кальция (Е282)
	Используется при консервировании продуктов питания и защите их от образования бактерий и других микроорганизмов.

	Кислота яблочная (Е296)
	Используется для урегулирования кислотности или для придания продуктам легкой кислинки.

	Кислота фумаровая (Е297)
	Регулятор кислотности 

	Антиокислители

	Кислота аскорбиновая (Е300)
	Препятствует  окислению и изменению окраски продуктов. Биологическая активная добавка (витамин С)

	Кислота лимонная (Е330)
	Используется как вкусовая добавка, регулятор кислотности и консервант

	Цитрат натрия (Е331)
	Используется как регулятор кислотности, корректор вкуса и буферная соль.

	 Кислота L+винная (Е334)
	Регулятор кислотности

	Загустители и гелеобразователи

	Альгинат натрия 1000 (Е401)
	Используется в виде гелеобразуещего и загущающего вещества

	Агар-Агар 900 (Е406)
	Природный полисахарид. Сильный гелеобразователь.

	Каппа-Каррагинан рафинированный (Е407а)
	Используется для приготовления термообратимых гелей с высокой прочностью студня

	Каппа-Каррагинан полурафинированный (Е407а)
	Используется для приготовления термообратимых гелей с меньшей прочностью студня

	Йота- Каррагинан (Е407а)
	Образует менее прочные гели, чем каппа,но они гораздо более эластичные.

	Гуаровая камедь 5000 (Е412)
	Стабилизатор и гелеобразователь на основе гуаровой камеди

	Ксантановая камедь (Е415)
	Полисахарид, усиливает свойства другихзагустителей

	Мальтодекстрин (Е459)
	Изменяет степень вязкости продукта, обладает эффектом сгущения, эмульгирования. Тормозит процесс изменения цвета. Выполняет функцию соединения, склеивания; понижения точки замерзания; понижения степени сладости; усиливает свойства рассыпчатости и растворимости.

	Стабилизаторы

	Пирофосфат натрия кислый (Е450)
	Стабилизатор. Улучшает консистенцию продукта,замедляет процесс окисления продукта. Увеличивают влагосвязывающую эмульгирующую способность. 

	Усилитель вкуса

	Глутамат натрия (Е621)
	Усиление вкуса, восстановление или стабилизация вкуса и аромата, утраченных при производстве пищевого продукта

	Белковые препараты

	Соевый изолятор
	Немодифицированный изолят соевого белка. 

Делает продукт легко нарезаемым;

Улучшает консистенцию, сочность, нежности и товарный вид;

Обогащение продукта белком;

Повышение выхода готовой продукции за счет снижения потерь при термической обработке

	
	

	Влагоудерживающие  агенты

	Глицерин
	 

	Пропиленгликоль
	 

	Растворители для пищевой промышленности

	Дипропиленгликоль
	 

	Триацетин
	 

	Сахарозаменители

	Сорбитол
	 


