& IOCtO INNOVATION IS OUR INGREDIENT

Sistemas de Conservacién - Estabilizantes * Retenedores de Humedad + Emulsificantes - Extensores

Retenedores de Humedad

La reconocida competitividad de
nuestros sistemas en quesos se sustenta
en su capacidad para optimizar
afributos relacionados con texturq,
cuerpo, resistencia al corte, sinéresis,
pérdida de peso y palatabilidad.

Actuan en formulaciones tanto con
leche fluida, asi como con bases parcial
o} totalmente recombinadas y

extendidas, soportan esfuerzos
mecdnicos y todos los métodos de
pasteurizacion.

Su empresa encontrard  siempre
respuestas a la medida de sus procesos
especificos con una optima relacién
costo-beneficio.

Usos y Aplicaciones:

Queso panela
Queso doble crema
Queso ranchero
Queso canasta
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La informacién aqui contenida, estd basada en estudios de laboratorio, y es para nuestro conocimiento, exacta y verdadera. Las condiciones en las
cuales la informacién y nuestros productos sean usados por terceros estan fuera de nuestro control. Las sugerencias o recomendaciones facilitadas
no garantizan o son garantia de ninguna forma ya sea implicita o expresa. Los compradores deberdn realizar sus propias pruebas e investrigaciones
para determinar la efectividad de nuestros productos, y prevenir cualquier posibilidad de responsabilidad legal proveniente de su uso.
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