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corbion.com/meatandpoultry

Entrega confiable de seguridad 
alimentaria y vida útil

Mayores rendimientos de cocción, 
mayor capacidad de rebanado y 
disminución de la purga

Opciones reducidas en sodio

Aplicaciones de carne y carne 
alternativa cocidas, frescas y con 
vida de anaquel estable

Durante más de 90 años, Corbion ha sido una fuerza 
innovadora en la conservación de la carne y seguridad 
alimentaria. Pero proporcionar un control efectivo de 
patógenos es solo nuestro punto de partida. Las soluciones y 
el soporte que ofrecemos a nuestros clientes, ayudan  a 
crear todos los atributos esenciales para una experiencia 
alimentaria de calidad y el rendimiento del producto en una 
amplia variedad de aplicaciones de proteínas, que incluyen: 

Los consumidores están prestando más atención a los 
ingredientes y etiquetas de los alimentos, en busca de 
ingredientes más simples y reconocibles al tomar 
decisiones de compra. 

Mejora de sabor y textura.

Extensión de la vida útil, prolongando el color y el 
aroma frescos.

Formulaciones que permiten un etiquetado amigable 
para el consumidor.

Reducción de sodio sin pérdida de sabor.

Mejorar la eficiencia de procesamiento.

Estabilidad microbiana en formulaciones de alta 
humedad.

Control de purga del producto.

Modelado predictivo para agilizar el desarrollo de 
nuevos productos.

Proveedor de soluciones y socio de innovación. 

90 años de experiencia en preservación y 

seguridad alimentaria. 

Socio global con laboratorios de aplicaciones y 

fábricas de producción en todo el mundo.

Firme comprensión de las tendencias de 

consumo globales. 

Compromiso con la innovación de soluciones de 

ingredientes sostenibles. 

Fermentos Verdad

Nuestro portafolio de Fermentos Verdad®  permite un 
etiquetado simple como azúcar cultivado, azúcar de maíz 
cultivado o vinagre, lo que ayuda a satisfacer las 
necesidades de los consumidores. 

La adición de fermentos a los alimentos produce beneficios, 
incluyendo rehalzar el sabor, mejorando la textura y el 
aumento de la estabilidad microbiológica. Nuestros 
fermentos especializados se desarrollan específicamente 
para productos cárnicos y avícolas listos para comer, como 
salchichas, jamón ahumado, pechuga de pavo y rosbif.



:  corbion.com/samples : corbion.com/meatandpoultry 

: corbion.com/contact  800-669-4092  

: www.corbion.com

En Corbion, creemos que las asociaciones con los clientes y los productos excelentes son la clave del éxito.Las herramientas 
de Corbion, la experiencia en formulación y la amplia cartera de ingredientes probados, pueden ayudar a inspirar la 
innovación y optimizar su negocio.  Descubra cómo Verdad Ferments puede ayudar a sus productos a lograr más.

Nuestro equipo trabaja con nuestros clientes para proporcionar: Soporte de aplicaciones • Consejos para la 
formulación • Desarrollo de productos • Estudios de microbiología • Modelado predictivo
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Verdad® N64

: 

La Figura 1 muestra el efecto de nuestro 
Verdad® Powder N450 con bajo contenido 
de sodio, que se puede etiquetar como 
vinagre y sal marina, en el recuento aeróbico 
en placa de salchichas de oporto y de res 
frescas. La Figura 1 muestra el efecto de 
nuestro Verdad® Powder N450 con bajo 
contenido de sodio, que se puede etiquetar 
como vinagre y sal marina, en el recuento 
aeróbico en placa de salchichas de oporto y 
de res frescas. La adición de Verdad Powder 
N450 resultó en 24 días de vida útil en 
comparación con el control de 15 días.

La Figura 2 ayuda a ilustrar que los 
fermentos brindan beneficios versátiles a los 
productos. Aquí, vemos que Verdad 
Ferments, Verdad N64, puede mejorar el 
perfil de sabor del producto, agregando 
sabores dulces, caldosos y carnosos a un 
producto cárnico terminado.

Corbion ofrece opciones de vinagre con 
bajo contenido de sodio — Verdad Opti 
Powder N450 and Verdad Opti Powder 
N460 — que se pueden etiquetar como 
vinagre y sal marina. 

Recuento aeróbico en placa de salchichas frescas de cerdo y ternera a 4oC
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