& IOCtO INNOVATION IS OUR INGREDIENT

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

Estabilizantes

La funcionalidad de nuestros productos
se basa en su probada eficiencia para
resolver retos relacionados con textura,
homogeneidad, cuerpo, viscosidad,
cohesion,  sinéresis, palatabilidad,
firmeza, resistencia a cambios de
temperatura, sequedad, retencién de
agua, etc., de acuerdo con el producto
que vaya dirigido.
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Nuestros estabilizantes trabajan con
una gran variedad de ingredientes vy
formulaciones en  diferentes pH,
soportan esfuerzos mecdnicos y todos
los métodos de pasteurizacioén.

Usted siempre encontrard soluciones a
la medida de sus necesidades con una
excelente relacidon costo-beneficio.

Usos y Aplicaciones:

Quesos frescos

Cremas

Crema para batir

Postres y gelatinas

Yogurt batido y para beber
Licuados y bebidas Idcteas
Mantequillas y margarinas
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La informacién aqui contenida, estd basada en estudios de laboratorio, y es para nuestro conocimiento, exacta y verdadera. Las con

1cién y nuestros productos sean usados por ferceros estan fuera de nuestro control. Las sugerencias o recomendaciones facilitadas

diciones en las

cuales la informa
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.

Av. Aviacién No. 6449, Zapopan, Jalisco, México, C. P 45019 | T. +52 (33) 36737500 | |lacta.mx



