& IOCtO INNOVATION IS OUR INGREDIENT

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

Sistemas de Conservacion

Combinamos el balance optimo de v Salsas
ingredientes  activos y  nuestra v Jarabes vy jaleas
experiencia en tecnologia de
mezclado  para  lograr  sistemas
eficientes que confrolan problemas de
crecimiento bacteriano (gram
negativas, psicrofilas  y  mesdfilas),
levaduras y mohos, asi como sus
esporas, permitiendo alargar la vida de
anaquel de los alimentos con la mejor
relacién costo-beneficio.

Tienen aplicaciones en productos
frescos, cultivados vy madurados,
acttan a diferentes pH, soportan
esfuerzos mecdnicos y todos los
métodos de pasteurizacion.
Desarrollamos productos acordes a sus
necesidades particulares.

Usos y Aplicaciones:

Quesos frescos

Quesos cultivados y madurados
Cremas

Crema para batir

Postres y gelafinas

Yogurt batido y para beber
Licuados y bebidas lacteas
Bebidas frutales

Mantequillas y margarinas
Leches saborizadas

Bases para helados y paletas
Frutas procesadas
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a informacién aqui contenida, estd basada en estudios de laboratorio, y es para nuestro conocimiento, exacta y verdadera. Las condiciones en las
La inf tenid ta basad tudios de laborat t t t lad L d |
cuales la informacién y nuestros productos sean usados por terceros estdn 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 etectividad de nuestros productos, revenir cualquier posibilidad de responsabilidad legal proveniente de su uso.
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